自動け、ームへーカリー) 



HBH 916 (1.5 斤） 
取扱説巧害/料理集 

焼きいもメニュー巧 



お R い上けまことじありがとラこさいます. 
お取り扱いに巧しでは、この取あ扮巧»を化すおな 
みのラえ圧し<お使いください. 

お窃みになつたをはお®いになる方がいつでを巧ら 
れる巧に大のにな芭しで< ださい.また、取のお明 
»は商品の一巧ですので、商品の厉巧》盛になしで 
はかすいつしよに引き巧しでください. 




ちくじ__ 

(お巧いにを苗 
まをのために化ずお守りください… • 1 

巧巧上のごな居 . 2 

各巧のなまそ . 3 

操た巧のなまえとはたらま . 4 

パンを巧く前に . 5 




:巧さ上げまで） 

巧ぎ上げまでの使用方を . 8 

タイマーを巧ラ巧さ . 12 

证ぉバクたュ—づ 

g/X ンメニュー . ; . 13 

ソフト食/\‘ンメニュー . 16 

フランス/\‘ン曲メニュー . 17 

スイート/\•ンメニュー . 18 

を®巧ノじ/メニュー . 19 

マフィン巧メニュー . 20 

でさ上がったパンを巧っでアレンジ 

してみましよラ . 23 

(生巧ブ < 0 ; 

を地ブくりの巧巧方ま . 24 

まブく〇メニュー . 25 

中華まんを地ブくりメニュー . 41 

I ジャム） 

ジャムメニ:!一 . 42 

きいが 

巧きいをメニュー . 43 

ご g 用のま引 gp 

お寺入れのしかた . :: . 46 

生がブくりとなをについで . 47 

おいしく貪べるために . 48 

ノンブく 0の Q&A . 49 

バンのできばえびおかしいときは••引 
传巧をめ巧する前に . 53 


こんな表示が出たとまは • 化が……54 
アフターサービスについで…… S ま巧 















































\ ままのために必ずおす 0 くださし、 


ここにをしたま意巧巧は巧品を巧をにお使いいただぎ、あなたや他の人々へのを害や巧含 
をホがに防止するための重を巧項を g 含、ま*に分けで示します。必すお守りください。 

A を告 A ミま意 _ 


取り扱いをおると、死亡またはまな 
などを®ラ巧能性びあ0ます。 


取0扱いを誤ると、傷ままたは物的 
巧含び巧をする可能巧びあ0ます。 


么警告 


0 

蠢本体の水ないはしない。 

思巧の原因にな0ます。 

蘇止 

刈 1み。 



、 

^じご J が 


0 

巧止 


>湿巧の多い場巧で使用した〇巧坦 
しない。 

暦巧の原因になります。 


松 f 


Iff 


0 

参巧ぎ上げ中、巧ぎ上げ直をはおい 
ので巧な□、ふた、本巧に顔や寺 
を巧コけない。 

巧止 

やけどの原因になります。 

特にお寺巧にはごを忌ください， 






A ま意 


〇 

が実お 


参巧巧やは、を、力ーテンなどから 
本巧を 5 cm が上はなず， 

义巧の原因になりまず。 




参巧想はタコちお巧にしない。発おによる义巧の原因になりまず。 

♦ 巧'おコードをちって巧巧プラヴを巧かない。（化すフラグを持つ。） 
コードに值が巧き弦巧やショートによる発义の原因になりまず • 

参巧おフラグを持つときは、めれたまでさねらない。 

暦巧の原因にな0ます。 

参巧おコードはお巧に巧げたり、ねじったり、強く束ねたり、引っ 
おった0、 ® いをのをのせたり、抓エしたり、ちに引っ掛かるよ 
ラながおにしない。（コードがなみます。） 

参巧巧コードや巧巧プラグは傷んだまま使わない。 

巧巧や シヨー トによる発义の原因じなりまず。 




»お客なご巨身での後 S • 巧造はしない。 
义巧や巧巧の原因になります。 

I 修理は巧売店へごめ巧ください。 


使巧上のごを意 




>テーブルク□ス、じゆうたん、ぐら 
ついた台の上など不安定な巧で®ね 
ない。 


参パンブくり及びこの取巧お巧》のメ 
ニューな巧には巧わない。 



だめか. 



>巧められた奋■な上で使わない， 

巧きとがりが8<なり、ふたの巧抑にバンが 
ついでしまいます。 


>巧巧かにフラグは巧かない。 

*6 が比まつでしまい、再スタートしでち庭 
き上びりません， （ P がを6巧しでください,） 




»ふさんをかけない。 

巧巧が化な<なり、这\たの涅おや涅色の®因 
になります. 


>ぶたを拥けたままにしない。 

ふたを阳けたまま ffi 用しますとイ X ンびラま< 
巧ま上び0ません= 



になります，（幻《はめれ J 友さんで应<巧度 
にしで水巧いは巧面のみにしで < ださい，） 



■巧ミ麵碧 ■ 


巧はいつちぎれいに。 

巧れや/てン< すをためたままにしでお< と- 
II 興の居因とな0まず. 


• « 巧旧な■するとぎは、本が、パン 
ケース、巧巧のよごれや水分をぶき 
とつで十み巧燥ちせでから保*する。 


お巧 S になる n に 














































操作部のなまえとはたらぎ 


^食パン 
々旱祷きパン 
かノフト食パン 
/4フランスパン图 
/5スィ-トパン 
6き謡パン 
7マフィン風 
8生地ブくり 
\9中華まん 
を地ブくり 
\]0ジャム 
VJ 1 燒きいを 


# 


キ- 


夕がグ分ぶ クりが々 Make へ 
HBH 916 1 


こいめ 

ふつラ発酵時間 
ラすめ1 1追加焼ぎ 



®® 〇 

タイ7 — メニユ- 




〇 

1が g 為 


夕巧-ぶの〇 


各コースの工程やタイマ 
-予おなどの取消に巧い 
ます。 

X スタートさせたあとじ取 
りおすときは、2秒間が 
し規けてください。 




キ ■ 




キ- 


I タイ7-をたットする時 
に巧します。 

® 巧すごとに10分ず 
つ進む 

® 巧すごとに10分ず 
つ戻る 

I 巧し続けると早をりにな 
ります。 

X r スイートパン J 、 [マ 
フィン風 J 、 I ■生地ブく 
0 J 、 r 中をまん生がブ 
くり]、 r ジャム j 、 r 巧 
さいち J はタイマーた 
ツトがごきません。 


〇 

メニ：!—キー 

〇 


〇 

〇 


各 コース の工程やタイ 
マー 予約などの スター ト 
に巧います。 

I スタートをは巧つでいる 
巧理工程をま示します。 

I ま示は r でき上びり J まで 
の時間表示にかわ0ます。 


メニュー證君をおぶくとぎ 
にがします。 

押すごとにメニュー番 
号び 「1 J をパンから 
順に進みます。 

巧すごとにメニュー番 
君びなを0します。 
スタートをメニュー番畳 
を見たい時は、メニュー 
キーを巧ずとメニュー番 
君表示にな0、はなすと 
時間表巧に戻ります。 


工程表示ランプ 
-巧つでいる工程び点お 
します。 


おになる巧に 
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\ 八ンを焼く前に 


>パンの巧料 


ル S が 

. バン作りには一巧的にタンバク S のぞい巧方巧を® 
いまず。パンの«なじよ09方巧を混ぜで巧ラこと 
をありまず， 

• 水で巧ると’グルテン—といラタンバク B が巧巧されて 
空巧を包みをむのでふんねりとしたバンびできます， 

. 阳なをは窃なぞ巧、ちが S 巧を巧け、かす!(巧巧旧 
巧に ffi いをりまず。巧くなつたか«巧はブルテンヴ 
をろ< なるのでバンびかまくなりまず。 

• 西産か S 巧は収«巧巧-巧巧*抱巧でタンパク H の 
■び R なるため、パンの膨らみに《びでまず， 

• 巧沒巧の八ン巧巧ルは巧巧の強力 W とタン/ X ク H 
の■び興なるため，パンの R らみに巧びでます， 


巧儀発巧のいらないドライイースト 

‘巧曾な巧お•ザ*巧せ巧与えると活がしで巧技方ス 
とパン轄巧の良い SO 巧だり出しまず。 

• 自巧ホームベーカリーでは必ずホ«巧ちのいらないド 
ライイースト巧®いまず。そ《規度の必巧なドライイ 
ースト • をイースト*天が巧巧は巧巧でをません。 

日渴》|»の r スーパーカメリア J をおすずめします， 

• 阳おをは匹なしで巧 K 巧か巧巧巧で巧巧し、なるぺ 
くちく®いぎ0まず。を<なつたイーストは発»力 
び巧ちパンが大き〈なりません。 


-イーストの*麵となり曲巧や色ブまを良くしまず. 
またバンに百みを巧け、巧らかまをなちまず， 


-か》巧に如えで》ると、グルテンび作られまず，か 
の巧度を巧巧すると、バン塞推を巧のなち8にずる 
ことびできまず。 


ホ*発巧のいらない 
ドライイースト 


圖 


マーガリン-バター 


•バンの巧を M え、グルテンを引を巧れでバンを巧を 
巧くします。 


スキムミルク 

• パンのをブさ-化巧-ぶ巧をちくし、栄餐而を奋め 
まず*入れすだるとバンの巧び田くなりまず。 


マー巧リン.バタ— 

•巧巧を良 < し、すだちが巧か < 巧らかいツヤのある 
バンにしまず，また、パンが面くなるのを巧らせる 
巧巧ちあ0まず。 


いじ/作りの道具 


れ■スプーン れ■カツブ 巧 S け ミトン こね板 スケッバー 
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〇パンブくりのしくみ 

1ねり 2一な発良 



3ガス巧き 



4二巧発爵 



>バンまのな巧を 
ねりさねせまず。 
化りのをい生巧 
になります。 

5ガス巧さ 



参一定お巧に生地を 
なつことによりイ 
-ストの®ぎをな 
道させまず。 


参一巧発おでたまつ 
た刀スを巧き度ま 
をがおしまず。 

7巧ま上げ 


•巧び生地を発爵 
巧成させます。 

8取0出し 



6巧お巧お 



♦再びガスを巧き 
お索を供おし、 
巧お巧度に巧え 
ます。 


•縱廳眷化 


•離 g 煤雞 


参巧寅を进がします。 


〇各メニューの種類とでさ上び0時間 


レー， 

の入れ»をお巧らせします 
(ビツビツ…む〇〇なりまず,） 


1食/\’ン m 1斤4時間、 1.5 斤4時間10分（ふつラ） 

^ ' X ふつうにがしでうすめ10分巧きび巧くなります 

こいめ10分なぎび長くな0ます 


でなの哀はスタートから5ック 
スコールまでの時田です， 

0巧はミックス]-ルするか饰あです. 


贷 



1斤 

け斤 

ラずめ 

60巧 
巧： 50) 

60巧 
口： 0か 

ふつラ 

60巧 
(3 : 00) 

60巧 
(3 :10> 

こいめ 

60巧 
(3 : 10) 

如巧 
口： 20> 


2早巧きパン（かじ）1斤2時間40分、 1.5 斤2時曲如み 


★スタートからミツクスコー 



い 1 が W kf?. 


ルまでの時西 

い巧はミリクス：]-ルず诫如巧です • 



1斤 

け斤 

9巧きパン 

20巧 
(2 : 20) 

巧巧 
(2 : 25) 


3ソフト食八ン1斤4時度140分、 1.5 斤4時巧50か 



巧 




★スタートから5ツクスコー 
ルまでの時曲 

{) 巧なミツクスコールずるちのまをです ■ 



1斤 

ISff 

ソフトか r ノ 


9说 
(3:15) 









































































4 フランスバン B 1斤5時間、 1.5 斤5時巧 no み 

奔— X ぶ" 广♦む。ュ3-化 ^ Y タス66 

户巧‘麗 な，一 g - 舊 裔心 


★スタートから S ックスコー 
ルまでの巧阳 

0巧はミックス〕-ルず號巧おです • 





诉 

1.5 斤 

なだ 

85巧 
(3 : 35) 

貼巧 
<3 : 45) 


5スイートパン1斤3時巧50分、 1.5 斤4時な 



7マフィン風 2時巧 


★スタートから5ツクスコー 
ルまでの時田 

() 巧3ミックス〕-ルする巧のおでず. 



1斤 

1.5 斤 

お-卜 

が分 

<3:10) 

化巧 
(3:15) 


★スタートからミツクスコー 
ルまでの時西 

{) 巧なミヴクス: H 巧る B 5 のを示です • 



1斤 

け斤 

ま拉巧バン 

50分 
(3 : 00) 

50分 
(3:10) 





8を巧ブくり 1斤40巧〜1時巧40分、 1.5 斤45分〜1時間が巧 



y 2 Z 7^ 

に- W リ 


%お度時間はタイ7— 
ボタンで巧®でさます， 


9中巧んま US ブくり 12分 


★スタートかをミックスコー 
ルまでの時陆 



1斤 

け斤 

ま 1 W くり 

15巧 
<削 

徽 


ぶモ巧ブくりは巧酵扔巧び巧ぶ 
でさるため5ックスコール時 
の巧をは巧まつでいません • 



陵 


10ジャム 



1時聞加分 


I WB ) レ 


11巧ぎいを 

•席きし、ち^が^1:00〜2:4。 

• mim y 


7 


0:01〜3:00 


焼ぎ±げまでの使用ちをり 献 D 〜7 マフイン風まで) 


1本化からパンケースを取り出します。 

〇八ンドルを持ってパンケースのふちに 
あるち巧（ゆるむ）のち向に回し、取 
り化します， 



2パンケースに羽根をたットします。 

〇羽根取りはけ巧と泊根の巧のおを合ね 
せ、確実に取り巧けます。 

巧根び巧いでいるとパンびできません。 



3巧料を巧憲します。 

〇巧巧のおさは P . 口〜 P .22 の各メニ:!一をごおくださし、。 


4バンケースに巧料を入れまず。 


〇巧の順巧で入れでください。 




?イーストな？巧巧の中巧ょドライイースト 
巧の巧巧を じかさなく を水にふれない 

入れまず。 ぼみをあけ ようじしで 3 

まず。 であけたくぼみ 

じ入れまず。 


〔お願しり 


巧掛ま正しくはかりましょう。 

♦は«のれ ■ スブーンの«1さ 

み俾 

符丹は、技いたスフーンで 
はか0ましよラ. 

•巧 s の封■■カップの 巧 さ 




巧料の温度についで 

X gli など室巧び巧いとき （28 でな上》は、パンのでき上がりが巧くなるので必すち水 
(お15で）を巧い、がなどのが巧を巧やしでおきます。また、を话など室巧がほい（お) 
10でな下）とぎは、めるま法（巧30で）をお使いください。 

巧水は、予めお面®でちやした水に氷を入れると寺轻に5でなでにできます。 


気温とタイ7—使巧についで 

X 巧巧の宙いときはタイマーをたツトすると、巧やしたな巧の湿巧びスタート待ちの間 
に上びつてしまいパンのできび巧くなります。 

1、 本体をでぎるだけ巧しい巧巧に a く。 

2、 巧巧の水を 10 m 夕巧らす。 

3、 タイマーたツトの時間を短くする。 

これらを巧み台ねせでできるだけ良い祭件でタイマーをじツトしでください。 



























































































5 パンケースを本化に入れます。 

①ハンドルを持って図のように勤 
めに入れます。 

X パンケースの巧側の水分をふさ 
取っでしすかに入れでくださ 
い。 

③パンケースのふちにある矢印 
(しまる）のち向に回し確実に 
固定します。 




6ふたをしで、 巧 源プラグをコンじントに善し这みます。 


" ま思 

軍源プラグを持つときは、めれた 
までさねらないでください。 

想軍の原因になりまず。 


がぅ、紀， * 

mj i ,啤! 


日口日 


’を斤 


•.す斤 

'.户 


〇上拓な列のま巧のと 
ぎは@キーを2抄間 
巧し統けでま示をお 
しで < ださい。 



7 メニュー番吾と分 S を扭[定します。 

〇 メニューの表示は1〜りまで順涅に進みます， 
巧すおにメニュー番号が巧ねつでいきます。 


巧の が巧） 

柄か X ン 1-5 斤巧き芭ふつラの*さ 


巧巧拓さは下記の各メニュ■をごちください. 



がンにユ- . 

••• P 13 リフトがンメニ]….. 

… . P 16 


フランスバンが二]-.. 

•• P 17 スイ-トバンメニユ 

… P 18 

1 

蟹バンに]-…… 

••‘• PI 9のインがこ： 1- …… 

… . P 20 

0 


う增 i 


." flw 師 
I I ち扣度き 


/! 


tfse J 


i 分、■が 


各メニコーの分《表示は1 .5 斤一1斤の瓶番で表示されます。 



8スタートさせます。 

巧キーを押すとねりび始まります。 

〇表/吊はでき上がりまでの巧り時間にかわり、 
巧っている工程表示ランブび点滅表示しま 
す。 


Q スタ- 卜を止めたいとさは…） 

@キーを2视旧!巧し統けでください。 
(ちょっと推っただけでは止まりません。） 



こ抑 

ぶつう1発8民83 

ぅ芭 I 1 1塑居を 

U. ,n レ巧 

I 下…1,16 




9バンケースを取り出します。 


①ブザーび H 8 り[でき上びり J の表 
示が点巧したら@キーをがしで 
<ださい。 

感ミ トンを使つで、ノ X ンケースのふ 
ちにある矢印（ゆるむ）のち向に 
回しで取り化します。 


* — A ミ王意 一'' 

やけどをしない 
よラに取り出し 
でください。 



广 な巧について 


バンは巧き上びり宙をに、取り出したちびパリツとします。 

すぐに取り出しのできないときのために自巧のに1時間保涅しますび、焼き上がつ 
たパンを本化の中に巧時な巧宙すると表面びベタついたり型くずれずることびあ 
りますのででぎるだけ早めに取0化してください。 

パンケースを取り出すときは化す@キーをがしでください。 
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10 バンを取り出します。 

参パンクースからフランスパン風な 
ど固いパンを取り出すときはパン 
ケースの哀側の羽根をかし動かす 
と八ンび取り出し易くなります。 

(羽根を回しずぎ 
るとパンに大きな 
巧びあいでしまラ 
のでま窟しで<だ 
さい。） 

参パンを取り出すときにを尿のへラ 
など硬いちのを使わないでくださ 
い。 




〇パンケースを逆 〇しばらくおの上など 
さに持ち上下に にのせ、ちまします。 

巧回振り、パン 
を取り出します。 

. ま:居、 、 

本体が說い間は、中に寺や巧を入れないでくだ 
さい。やけど、结义のあれがあります。 


連続してお使いになるとぎは、本化び完をにちえでから（抑 1 時間を）スタートさせで"! 

くだちい。 J 


11 巧源プラグを巧きます。 

〇電源ブラヴをしつかり持つで、コンじントから 
巧いでください。 

1 


12 ノ X ンケースの中にみしがを入れます。 

〇水を入れないでそのまま巧垣すると羽根が取れ 
なくなることびあります。 

生地びふやけたら水をおで、バンケース巧面、 < 

お低を洗います。 
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タイ7—を使ラ場を 

♦パンケースの取り出しからメニュー番号送びまでは P .8 〜 P .9 の1〜7と 
同じ寺 I 賴で巧ってください。 （® キーは巧しません。） 

1タイマー時間を設定します。 

※メニュー涅暑び表巧されでいないとタイマーじツトはできません。 


現なの時刻が午を9時で翌朝6時 
30分に貪パン- 炼を这、つうにュ 
一を巧ぎ上げたいとさ、現在の 
時刻から翌朝6時30分までは9時 
間30分ありますのでタイマーを 
I 3:3り に忆ツトします。 


( タイマーじツト可能時間 1 


1斤 

1.5 斤 


ち巧 

おち 

最短 

mm 

6バンうすめ 

4時阻！ 

化時間 

4時間10分 

16時間 

J 

ぶつう 

4時巧10分 

4時間20分 

こいめ 

4時間20分 

4時間30分 

早焼ぎパン 

2時な50分 

3時間 

ソフト巧パン 

4時間50分 

5時間 

フランスバン曲 

5時010分 

5時旧120分 

を巧巧パン 

4時間 

4時間10分 



0巧すごとに10分すつ 
進みます。 

0巧すごとに10分すつ 
戻ります。 


!タイ7—をスタートさせます。 

〇 ® キーを巧すとタイマーの工程ま示ランプび点巧しスタートします。 
〇スタートすると焼き上びりまでの巧り時間を1分きさみでまホしまず。 


タイマー使用時のご注意 
室温の画いとぎ、タイマーをご使用じな 
りますとパンのでき上がりび悪くなるこ 
とびあります。 

P .8 の r 巧湿とタイマー巧用についで J 
を参照しでください。 


^ごを意 >- 


% 

I が弓卜 I q 夕み… 


X r スイートパン J 、 [マフィン風 j 、 「を地ブくり J 、 r 中華まん生地ブくり J 、 r ジャム J 、 
「おきいち J のメニ：！一はタイマー它ットびできません。 

X レースン、野巧、が、牛乳などを入れでパンを巧く巧合、タイマーはご使巧にならな 
し、でください。（詳しくは P . 如を参照しでください。） 


巧ち上けまで 
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山おパンメニュ 


夕 か. 

夕* 1^— • 


••タイマーび使えます。 

••タイ7—を巧わないでください。 


6 l \ o、y 乂 — つ 一 ♦メニユーキーで1舌パン又は、2草巧きバンのどちらかを逛んでください。 

な, ノ'-砂糖.お.スキム=ルク.ドライイーストを計蛋する巧をは、 

は度の計*スプーンの目齒にちわせで正おにれ里しでください。 
※ミツクスコールで入れるな巧には★巧びついでいます。（ミツクスコールについでは P .6 をごおください。） 

@3©1.5 斤1/8のあたりの力□リー表 
示になつでいます。 




食パン 


分 爲巧^ 


1奶 m 夕 
2朗 g 

大スブーン 21/2 

かスフーン 


水 

a 力巧 

ゆ» 

を 

マー 巧リン 

スキム5ルク大スプーン 
ドライイーストイ-ス巧岛スフ-ン A 0.7 

的 ff の)お 

イ-ストがスフ-ン B 

(男がバン011合）イ-ス巧巧スフ-ン A 0.9 

【州の供 


20 a 


2泌 m 夕 
物 

11/2 

25 g 

11/2 


/けが 

/ メニュ -iBV 


レーズンバンタ^ご cai 

分斤 ^.5 斤 


水 

強力粉 

ゆ8 大スフーン 

巧 ホスプーン 

マ-刃りン 

スキムミルク大スフーン 
★ レ-ブン 50 g 

ドライイーストイ-スト抓スフ-ン A 0.7 

《加の g ) 

イ-スト關かン B 


1视 m 夕 
2抑 g 
2、に 
1 

20 g 


(さ《がンの!さ) 


パ剛スフ-说 


0.9 

阳 ik ^ K ) 


1,た 
25 g 
11/2 
70 g 


⑩レ 


/ lStt 2 
メニ3-巧 k 


くるみパン タが- 

巧 ■! 斤 1.5 


水 1孤 

強力巧 280 g 

砂！！ 大スブーン 21/2 

巧 ルスブーン 1 

マ-方リン 15 g 

スキムミルク大スブーン 1 

★ くるみ 50 g 

ドライイーストイ-ス巧田スプ-ン A 0.7 

(巧«のか 

イ-ス HIS スフ-ン B 

巧度きバンの,さ）トストミ眉ストン A 0.9 
识«の*) 


2孤 
が Og 

11/2 
20 g 
11/2 
70 g 


ぶくるみは巧くきさみます。 

るみはエネルギー、巧*面とを《い# a でず. 


(イーストの容屋についで） 

イーストをはかる時はイースト専巧 
スブーンを使巧しでください。 

0.9 の目 W 3.6 が すりをり;■巧口.3が 

0.7 の目苗口が 



ず0さ 0- 巧( 4 .2が 




カレーがノ\’ン タか 

分116 1.5 斤 


1抑 me 
泌 Og 

大スプーン 2 V 2 

かスプーン 


20 a 


水 

a 力が 

砂 ffi 

巧 

マ-巧リン 

スキムミルク大スプーン 
カレー巧 乂スフーン 、、た 

ドライイーストイ-スト！}用スフ-ン A 0.7 

(巧«の！!） 

ィ-ス側ストン日 

巧度きバンの j 含）イ-スト贿スフ-ン A 0.9 

阳測のか 


2朗 m 夕 
400 g 

IV ? 
2的 
1，た 


/ メ ニ。-供、 


にんじんパンタが- 
か ■IS 1.5 


水 1随 

a 力巧 280 g 

&度 大スプーン 21/2 

な ルスプーン 1 

7—ガリン 20 g 

スキムミルク大スフーン 1 

すり的した C わじん 胡 g 

ドライイーストイ-スト専田スフ-ン A 0.7 
阳肪»， 

イ-スト關スブ-ン B 

巧りき01の 

(捕がン011をイ-スト貼スフ-ン A 0.9 1 

(巧肤巧卿 Iff ) 


230fnf 

400 g 

11/2 

巧 

70 g 


X にんじんは水巧びぞい巧さ、巧く水ををの 
T ください。 

、じんにぞ<ままれでいるビタミン A は a 巧をサ 
■. 荣机ブくりに巧かせません。 


没 u _ ru レ f 

つてく 1' 
にん。 
。し' ミ 
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水 70 m f 

牛乳 1抑 m 夕 

蜘巧 2助 g 

坦 かスプーン 1 

マーガリン 20 g 

mm 40 g 

ドライイ-ストイ-ストがスブ-ン A 0.7 

(巧 li の «) 

ィ-ス巧狀フ-ン己 

( S がバンの!略イ-スト閒スフ-ン A 0.9 

(巧«の 


X ゆでたかぼちやは巧をむき、フォークの巧 
などでつぶします， 

かぼちゃには力□チンぴ史<きまれでおり.巧の 
巧すをととのえまず， 

コーンパンタク r_keal 

分 m 斤 1.5斤 


水 I 抓 

強方巧 2如 g 

コーンミール ー 

» 8 乂スフーン 

巧 ルスプーン 

7—ガリン 

スキムミルク大スフーン 
宙控コーン（つぶが） 

ドライイーストイ-スト專田スフ-ン A 

(巧胁の 

イ-スト關スブ-ン8 

巧巧がンのお）イ-スト抑スフ-ン A 0.9 
(巧 g のか 


lOg 
11/2 
1 

20 g 

50 g 

0.7 


230 m ジ 
400 g 
20 g 

1 V 2 

2 的 
11/2 
70 g 

肌视 


X コーンはよく水をきつでおきます。 


/ I 及が 

( メニ J - 巧、 

水 


巧«パン 


J23kcal 

夕巧_ 

分 ■! 斤 1.5 斤 


挂力が 
砂巧 
SlfiA 夕 - 
スキム =ルク 


1撕 m 夕 

280 g 

大スブーン 2，む 

20 g 

大スブ-ン 1 

ドライイ-ストイ-ス巧用スフ-ン A 0.7 
的脱 W 

ィ-スト専用スフ-ン B 

(S 度がンの化） イ-スト贿スフ-ン A 0.9 
(巧!)の*) 


2的 
いり 

1 

巧巧り1冉 
刚邮の 


ち⑩皮などで化おをひか文たい巧に*苗です. 


X くるみは巧くさざみます。 


ミルクリツチパン タ 

分 ■! 斤 1.5 斤 


X 牛乳はを温にをどしでおきまず， 


A ^\ i 2 

/ メニ：!-§8^ 


どに比ぺで2括巧 S <なつでいまず。 


231k 

分■が;斤 


巧巧八’ン 


水 

野巧ジュース 
a 力巧 

巧运 大スフーン 

巧 ルスブーン 

7—方リン 

スキム5ルク大スブーン 
巧31=ックスベジタブル 60 g 

ドライイ-ストイ-ス巧眉スフ-ン A 0.7 

俩 ft の！ 

ィ-スト;肖スブ-ン己 

(如がンの！!き}イ-ストがスフ-ン A 0.9 
— (巧*の*) 



X 乏ツクスベジタブルはお巧し、よく水をぎ 
つでおぎます。 

©9 巧にはビタミン、ミネラル、•巧纖 H びたくさ 
ん S まれでいまず， S 否バンはさど〇ヴまれいな 
だけでなく.お曲を II し<する®きやがんのサ防 
をする 《 g び$0ます， 


トヒ-ジャワパンタ■^■たが 

み HI 片 1. S 斤 


/1x»2 

/だ： I- 巧、 


かぼちやパンタ誤 0 -keai 

分纖1斤 1.5 斤 
水 

强力巧 
砂括 
巧 

7—ガリン 
スキムミルク 
ゆでたかぼちゃ 


大スプーン 
かスフーン 

170 m 夕 
2 B 0 g 

2化 

1 

240 m ^ 
40 的 

1 '/Z 

大スプーン 

20 g 

25 g 

1 化 

胡 g 

イ-スト姑スフ-ン A 0.7 

(巧齡 *) 

ィ-スト酣スブ-ン B 

70 g 

1 

イ-スト關スブ-ン A 0.9 

の抓の 

巧巧り IR 


/ f 交が 
r メニュ -is 


水 

19 Om 0 

2助 

強力お 

280 a 

大スプーン 21た 

4朋 g 

@运 

11/2 

巧 

ルスプーン 1 

7—ガリン 

1的 

20 g 

1 V 2 

スキムミルク 

大スフーン 1 

インスタント〕-ヒ-大スプーン 1 

11/2 

★ くるみ 

如 g 

イ-ス巧召スフ -: M 0.7 

mum ) 

トスト硝ストン B 

70 g 

ドライイースト 

のが1よ 

巧3きバンの1ち） 

イ-ストがスフ-ン A 0.9 

1 


俩 HI のか 

1 巧き川） 


2S 1111 

11 巧 
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水 150 m 夕 

強力巧 2抑 g 

はちみつ 20 g 

巧 ルスブーン 1 

7—ガリン 20 g 

スキム5ルク 大スブーン 1 

プレ-ンヨ-グルト朗 g 
ドライイ-ストイ-スト關スフ-ン A 0.7 

的«の «) 

イ-スト辆スブ-ン B 

巧巧 ミバンの,さ） イ-スト辆ストン A 0.9 
(巧«のか 


水 1妍 


g 力巧 
拽担 

大スブーン 

泌 Og 
いた 

巧 

マーガリン 

ルスブーン 

1 

如 g 

スキムミルク 

大スブーン 

ゆでたじやび tVB 

50 g 

ドライパ它リ 

大スブーン 

1 

ドライイースト 

イ-スト關スプ-ン A 0.7 


イ-ストがスブ-ン B 


額ンの，ち，パト,ちスフ-論端 



ポテトパン タ ea ' 

^■1 斤 1.5 斤 


X ゆでたじやびいちは、フ3—クの巧など 
でつぶします。 


©3 —グルトは、牛あと巧わらないお*晒と、より 
沿化®化の巧い利おを持つでいまず， 


/ is が 
に; i - g 弓\ 


ほラれ< 




水 口 Omf 

搂万巧 2 fl 0 g 

巧涅 乂 スフー ン 1 

巧 かスブーン 、ね 

マ-乃リン 20 g 

スキム-ルク大スプーン 1 

ゆでたほうれん窜 叫 g 

ベ-〕ン 20 g 

粗びさおこしよラかスブーン ，片 

ドライイーストイ-スト贿スフ-ン A 0.7 
(巧か 

イ-スト贿スフ-ン B 

巧脱/じのお）イ-スト巧スブ-ン A 0.9 
(巧瞄） 

X ゆでたほラれん草、ベーコンは巧かく助0 
まず。 


240 m ^ 
4抓 g 
11/2 
、れ 
25 g 
1,た 
6的 
30 g 
1/2 


/IsisTf チー ズパンタ み寒單 31 

分 ■! 斤 1.5 斤 

水 

170 m 夕 

250 m 夕 

绘力巧 

2 B 0 g 

大スブーン 11/2 

400 g 

拉括 

1 V2 

巧 

かスプーン 1 

マー刀リン 

20 g 

2的 

スキム2ルク 

大スプーン 1 

1 ，た 

クリームチース 

扣 g 

lOOg 

ドライイースト 

イ-ス側な-ン A 0.7 



ィ-ス側スブ-ン B 

1 

1 机抑の 

巧《ミバンの場さ） 

イ-スト贿スブ-ン A 0.9 

1 

(巧 « の «) 

巧なり!曲 


X クリームチープは 1 cm 巧の大きさにのり 
まず， 


[ プルー ンパンタか- 


> 二]-ぉ入 

水 

g 力巧 

せ ■! 斤 

1.5 斤 

170 m 夕 

2抑 g 

大スプ"ン 1，/2 

250 mf 

400 g 

め巧 

1 Vz 

巧 

ルスフーン 1 

7-ガソン 

i 5 g 

20 g 

穫めぎプルーン 
ドライイースト 

50 g 

イ-スト聞スフ-ン A 0.7 

{ rcgg ^ H ) 

70 g 


イ-スト關スブ-ン日 

1 

巧りミり 1 曲 

(ががンの)1さ） 

バ圆-論のお) 

1，卿ぶ 


X ブルーンは 1 cm 巧の大きさにのりまず。 

C © 巧、カルシウム»び多<さまれでおり这⑩ぎみの 
人におすすめします。 


夕 9 g た9た9 1 AI の 

咖伽巧い巧抑 n 

撕 W 


112ぶ11,1 
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ソフト食パンメ ニユー •メニュ —キーで3ソフトをバンをおんでください。 

X 砂糖•短-スキムミルク-ドライイーストを計塑する巧ちは、巧属のれ置スプーンの目菌 
にさわせで正確にれ是しでください。 

X ミツクスコールで入れる巧巧には★巧びついでいます。 

(云ツクスコールについでは P .6 をごおください。） 


ソフト巧バンタ難 ca ' 

し メニ]-お、 分 ■! 斤^ 1.5 斤 

水 1抓 

旁力巧 280 g 

凹大スブーン いた 

巧 かスプーン 1 

マ-なリン 30 g 

ドライイ-ストイ-スト蝴巧-ン B 0.8 
柄齡お 

イ-スト贿スブ-ン A 

270 mf 

400 g 

11/2 
胡 g 

0.7 

俩《の 《) 


/^[ おがパンタぶ-なが 

メこュ-18玉 分 ■! 斤^ 1.5 斤 

水 1孤 m 夕 

强で巧 280 g 

换度 乂スフーン 31/2 

巧 かスプーン 1 

マ-肌ン aog 

スキム'ルク大スフーン 1 

ドライイーストイ-スト!!苗スフ-ン B 0.8 
(巧胁か 

ィ-スト關ストン A 

25 Om 0 

400 g 

4 

11/2 
胡 g 

2 

0.7 



ノフルーツ 262kcal 

ぶ， j s ックスパ或 1 賽气; 斤 

水 170 m ジ 

強力が 2抓 g 

砂括 大スフーン 2 

巧 かスブーン 1 

7—方リン 25日 

スキム5ルク大スブーン 1 

★ミツクスドライ フルー ツ 50日 

ドライイ-ストイ-スト關スフ-ン B 0.8 
(巧 做)か 

ィ-ス巧眉スフ-ン A 

2 仰 mg 
400 g 
21た 
いた 
40 g 
、、ね 

70 g 

0.7 

瓜 ffifiD の 



X ミックスドライフルーツは 5 mm 巧にのりまず。 
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フランスパン風メニユー 垂メニユーキーで4フランスバン風を巧んでください。 

※脚巧•塩-ドライイーストを計*する巧さは、巧属のが最スフーンの目盛にさねせで正お 
にれ里しでください。 


/^[ フランスパン困夕み 92 _^eal 

乙む-知 巧 •！ 斤 1.5 斤 

水 200 m ^ 

強力巧 2809 

巧 巧 大 スフー ン 1/2 

巧 かスプーン 1 

マーガリン 4 g 

ドライイ-ストイ-スト輔スフ-ン B 0.8 
(加の か 

イ-スト 姑 スフ-ン A 

測 m 夕 
400 g 
»/2 
いた 

6 g 

0.7 

(R 盼 g ， 


/ <7 

い 二; 

ライきパン タ聲 cal 

分 ■! 斤 1.5 斤 

水 

200 mf 

柳邮 

挂力巧 

26 flg 

380 g 

ライミ巧 

30 g 

40 g 

妙巧 

大スプ-ン リ2 

1/2 

巧 

ルスブーン 1 

1'/2 

7—方リン 

化 

6 g 

ドライイ-ストイ-スト)!巧スプ-ン B 0.8 
(巧獻靡） 



ィ-ス側スブ-ン A 

0.7 

阳肪 g ) 


/< 

/ メ ニ： 1-« 

( ぃ 205kcal 

しまノ\ソ タイタ— 

\ 巧 ■! 斤 1.5 斤 

水 2 flOm 夕 

a 力巧 2抓 g 

巧泛 大スプーン ，た 

巧 ルスプーン 1 

マー方リン 4 g 

いりごま 大スフーン 2 

ドライイ-ストイ-スト奪用スフ-ン B 0.8 
(巧脱 g ) 

ィ-ス巧用スフ-ン A 

280 m ^ 
400 g 
1/2 
いた 
的 

3 

0.7 

(巧敝線） 


^^：1マにはピタ5ン£ヴ多<8まれでぉ0.お机の巧 
重をととのえた0ち化巧止にモ役ごちまず， 


川 

いニコ-柏、 

ふすまバンタ拼な 1 

巧 ■IS 1.5 斤 

水 


200 m 夕 

2抑 

挂力巧 


280 g 

400 g 

砂度 

大スブーン 

V 2 

V 2 

巧 

ルスプーン 

1 

いた 

7—ガリン 


化 

的 

ふずま 

大スブーン 

2 

3 

ドライイ-ストイ-スト辆スフ-ン B 0.8 



ィ-スト贿スプ- 

ぶ麵 

0.7 

(巧 H の ») 


X ふすまは®巧<1品をほっている店などで巧 
入することびでさます。 

G 畫みずまは.ル S の S 巧の巧かをひいたをのでず。 
A 巧)！ななどが&■にをまれでいます。 


^ jCa-agV 
水 

強方巧 
拽运 
巧 

マ-ガリン 
ホ》胚ま 


駐巧八ン 


洗 



2邮 m 夕 

2孤 g 

2妨 m 夕 
400 g 

大スプーン 

，た 

1/2 

ル スフー ン 

1 

11/2 


4 g 

6 g 

大スブーン 

2 

3 

イ-ス側スフ-ン8 0.8 



(巧獻 g ) 


ィ-スト専用スフ-ン A 

0.7 

巧 iW が) 


X ル5屈まは化すゆります。 

X ルま陋昇はが巧るおを巧つでいる店などで 
廣入することびできます。 

03ルま匹穿はル安のをとなる苗巧をひいたモのでず。 
ル*担まはお《8、ビタ S ンヴ BS ， 特にビタ S 
ン Bi . E をとるのに* a です， 


/^[ ビ-ルパン か i >|7 -keal 

メ こ： i-fSi 分 1.5 斤 

—度巧》させたピール 2朋 m 夕 

280 m 夕 

強力が 

ieog 

2如 g 

薄力巧 

100 g 

150 g 

巧度 

大スプーン 1/2 

V 2 

巧 

ホスブーン 1 

1,た 

シヨー N ニンヴ 

4 g 

的 

ドライイースト 

イ-スト則スフ-ン B 0.8 
(議 «) 



ィ-スト贿ストン A 

0.7 

(巧«の 《) 


5 K ビールは一度巧度させで、ま沼まで冷まし 
まず。 
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スイートパンメニュー •メニュ ーキーで5スイートパンを還んでください。 

X 砂巧-ほ-スキム=^レク-ドライイーストをが塑する巧さは、巧巧の計 S スプーンの吕盛 
にをわせで正おじな里しでください。 


Xs 1スイ—トパン 

巧 ■ 

225kcal 

タタタ— 

1斤け斤 

水 

1如 mp 

1孤 m 夕 

巧 （ M サイス） 


V 池 

1 旧 

留力巧 


250 g 

310 g 

3力巧 


30 g 

40 g 

巧度 

大スブーン 

3 

l '/2 

な 

ホスプーン 

1 

マ-対リン 


2的 

3的 

スキムミルク 

大スフーン 

1 

1,た 

ドライイースト 

イ-スト關スフ-ン A 0.7 

诉獻 K ) 

ィ-スト關かン B 

1 

可(だ n か 


/5 I な巧パン 

/ メニユー*81 

225kcal 

夕 が_ 

分歷1斤 1.5 斤 

巧減 


1助 m 夕 

I 80 m ^ 

巧 【 M サイス） 


V 地 

III 

挂力巧 


2胡 g 

310 g 

薄力巧 


30 g 

40 g 

巧巧 

大スフーン 

3 

1 V 2 

巧 

ホスプーン 

1 

マ-ガリン 


25 g 

35 g 

スキムミルク 

大スブーン 

1 

、り! 

腺城 mm ) 

かスプーン 

1 

1 , た 

ドライイースト 

イ-スト點スプ-ン A 0.7 

(巧 ff のか 



イ-スト 贿 スフ-ン B 

1 

1 すりが W 


X 紅を巧は*いめにいれで巧ましまず。 


⑩ 


扭巧にはカフ王イン、タンニン（カテキン »). 
フッ * などの巧巧がままれでおり.巧田巧用、 
を巧子巧.ストレス K おなどのめ巧びちりまず。 


店 ココァ バン 

255kcal 

タタタ_ 

分 ■IS 1.5 斤 

水 


160 m 夕 

巧 Om 夕 

巧 （ M サイス 


V 2 巧 

1 旧 

強力巧 
巧力巧 


2が g 
30 g 

305 g 

40 g 

ココア（お度） 

大スブーン 

3 

砂巧 

大スプーン 

2 V 2 

3 ，た 

巧 

ルスブーン 

1 

1 化 

7—巧 U ン 


巧 g 

20 g 

スキム乏ルク 

大スフーン 

1 

い12 

チヨコレートチツフ 

40 g 

60 g 

ドライイースト 

イ-スト贿スブ-ン A 0.7 

(加のお 



トスト搁ストン日 

1 

饥ミウ 1 の 


⑩ S ! 韶親 端、でず. 



X 5 f バナナパン 

し メニユ ィ8入 

2 a 6 kcat 
分斤^.5斤 

水 


孤 m 夕 

UOmf 

巧 （ M サイス） 


1间日 

11 

强力巧 


250 g 

310 g 

a 力が 


30 g 

40 g 

抬括 

乂スフーン 

21/2 

3 1た 

巧 

ルスプーン 

1 

11/2 

マ-方11ン 


側 

3的 

スキム5ルク 

大スブーン 

1 

1 >/2 

バけ 


抓 g 

120 g 

シナモン 

かスフーン 

，た 

，た 

ドライイースト 

イ-ス巧括スフ-ン A 0.7 

(内«の«) 



イ-スト硝スブ-ン B 

1 

，柳 01 の 


X バナナはフォークの背などでつ/京しでおき 
まず。 ’ 

ご奋巧でしたか？バナナには力 U ウムびを<まま 
れでお0コレステ□-ルを下ける曲をびあります。 
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を粒紛パンメニュー •メニュ —キーで6をな[巧パンをおんでください。 

Xブラウンシュガ ー• はちみつ度-ドライイーストをが雇する場さは、はなの計 S スブー 
ンの目盛にさねせで正確に計 a しでください。 

Xを巧がパンはを巧巧の中のふすまや虹まびグルテンをのつで巧度をさまたげるので化のパ 
ンと比べで S くルさめのパンになりますび異巧ではありません。 

Xミツクスコールで入れる巧巧には★巧びついでいます。（ミツクスコールについでは P.6.7 をご宾ください。） 


/ いズンミ觀パンタ 

分 置 1斤 1.5 斤 


口 Omf 

2 胡 mp 

を拉巧 

140 g 

200 g 

強力巧 

140 g 

200 日 

ブラウンシュガー大スプーン 

2 

3 

巧 ホスプーン 

1 

11/2 

7-ガリン 

如 g 

30 g 

★レースン 

50 g 

70 g 

ドライイーストイ-スト關スフ-ン A 0.7 


讽 «£!)«) 

ィ-スト關スブ-ン B 

1 

刑 削 1 の 


A *>*»*« ,、.、 220 kcal 

I を巧[巧ノ\ノ タで歹— 

メこ ュ-■み か ■! 斤^ 1.5 斤 

水 

nomg 

250 m ク 

を巧の 

140 g 

200 g 

ち力の 

1 如 g 

200 g 

ブラウン シユ巧一 大 スフー ン 

2 

3 

巧 ル スフー ン 

1 

いわ 

7—方リン 

20 g 

孤日 

ドライイーストイ—スト専田スブ-ン A 0.7 

(巧胁 «) 


イ-スト關スブ-ン B 

1 

1' 巧が 1 护 


03をむ扮は、店をやふずまを3めでル a をれごとひ 
いたをのです • ビタミン、 S ネラル、毎巧!*篇ち 
を < をんでいまず。 



A ： 

/ メこ:!-が、 

_ •*、 229 kcal 

-一を 巧がバン タす夕一 

分 ■! 斤 1.5 斤 

水 

1朗 m 夕 

2伽夕 

をの巧 

140 g 

2邮 g 

強力巧 

140 g 

孤 Og 

はちみご 

大スブーン いた 

1 V 2 

を 

かスブーン 1 

シヨートニンク 

20 g 

30 g 

ドライイースト 

イ-スト 捕 スフ-ン A 0.7 

间 * のか 



’ィ-スト 蜗 スフ-ン B 

1 

巧り巧 1 の 


Qi はちみつは柳田こはないビタミン巧びきまれでおり、 
ビタミン8し B 2 などび S まれでいまず， 


熏ミ麵 

水 

1奶 m 夕 

260 m 夕 

ま拉巧 

抓 g 

口 Og 

挂力が 

200 g 

2奶 g 

乃ウンシ； zfl - 

大スフーン 2 

3 

巧 

ルスプーン 1 

1,む 

マ-方リン 

20 g 

30 g 

ドライイースト 

トスト蜗スフ-ン A 0.7 

(巧 ft のか 



トス巧月スフ-シ日 

1 

甘り 巧1曲 
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—7—? ^ 反！ V —-1 —参メニューキーで7マフイン風をおんでください。 

V ノイノ脚クーユ がびたっぶり；\ったアメリカンマフィンあの焼き上がりです。 

X巧おはあらかじめ別の容おでがつぼさびなくなるまで混ぜあねせでからパンケースに入れ 
でください。 

Xマフィンはイーストを使ラ山おノ Xンよりちルさめに巧き上びりますびち巧ではありません。 
X津力かとべーキングパウダーはお巧にさわせでふるつでから他の巧料に饥えでください。 


•か" 占 VI 畑ぁたりのカロリ- 

-表示になつでいます* 

/^[ アメリカンのィン 2D3ktal 

し メ ニコ-が、 

マー方 U ン 

150g 

巧巧 

150g 

巧 （M サイス） 

4旧 

牢班 

40m 夕 

{ 活力が 

1ベーキングパウダー 

320g 
大スブーン1 


户 I チヨコレートマフイン 


マー 对リン 

1如 g 

=巧巧 

120g 

が （M サイス） 

4旧 

牛み 

40m 夕 

チヨコチツブ 

60g 

( 巧力が 

310g 

ベーキングバウグー 

大スプーン1 

Vリア 

25g 


X !瓣編織 パ ウダ-、 ココアを 


/^[ ォレンジマフィン。化。1 

マー乃リン 

120g 

巧な 

lOOg 

が （M サイス） 

3個 

オレンジジュース 

30m ク 

3—グルト 

lOOg 

( オレンジ ピール 

Vオレンジキュラソー 

60g 

大スプーン1 

( 薄力が 

Vベーキンブバウダー 

320g 
大スプーン1 


X 5mm 巧程にのったオレンジピールにオレ 
ンジキユラソーをふりかけ、しばらくひ 
たしでおきまず。水気をのったオレンジ 
ビールを、ふるった*力巧とベーキング 
/Xウダーに加え、居く法ぜまず。 


パナナ&くるみ7フィン 

^ 二； J - 蜗、 

7—刀 U ン 


ゆ巧 

巧 （M サイス） 

年？ L 
/けナ 
{ <るみ 
タカが 

Vベーキンヴノゥダー 


120g 
120g 
3旧 
40m 
120g 

卵 g 
320g 
乂スプーン1 


Xバナナはよく巧れたものを使い、 フター ク 

※纖韶嚮親。 




レースンマフイン 


マー ガリン 

砂な 

卵 （M サイブ） 

牛乳 

{ レー ズン 
Iラム巧 
{ 巧力巧 

Vベーキングバウ ダー 


120g 
130g 
4旧 
40m 夕 
120g 

大スブーン2 
330g 
大スブーン1 


Xレースンにラム巧をふりかけ、しばらくひ 
たしでおままず。水巧をのったレースンを、 
ふるった巧力がとべーキンヴパウダーに加 
え程くおせます。 




なま&台巧豆 7 フィン 


マー方リン 

が （M サイブ） 

牛乳 

{ 薄力巧 
巧巧 

、ベーキングバウ ダー 
S 納豆 


150g 
120g 
4個 
40m 夕 
300g 
20g 

大スプーン1 
lOOg 


X巧力巧と抹巧、ベーキンクパウダーはさね 
せでふるつでおきまず。そこに甘巧豆を抑 
えちく混ぜます， 
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メニュ-喊 


さつまぎマフイン 


マーガリン 

の巧 

巧 （ M サイブ） 

牛乳 

さつまぎ 
f 薄力巧 

I ベーキングバウ ダー 


120 g 
120 g 
4旧 
40 m 夕 
200 g 
320 g 
大スプーン1 


X さつま字は巧をむま 2 cm 巧じのり、ゆで 
で冷ましでおさます。 


で巧 

⑩さ¬ 


つまいをは 《11 ヴ去 < きまれでし) まず。 
おいし < 巧0ましよラ， 


/^[ いちじくマフィン編1 

し メニュ - M \ 

マー ガ U ン 

120 g 

三混 推 

120 g 

卵 （ M サイブ） 

4旧 

巧巧巧く 湿く だしたちの) 

60 m 夕 

干しいちじ< 

120 g 

f 巧力巧 

320 g 

ペーキングパウター 

大スプーン1 

V な巧の 巧 

大スブーン1 


X 干しいちじくは組かくきさみまず。 

JK 巧巧液は g し)めにだし、巧ましでおきまず。 
X 紅巧の巧はふるつた巧力巧とベーキングパ 
ウダーに巧くおせまず。 


若つキャロットマフィン編1 

マーガリン： 120 g 

の巧 

120 g 

さ日 （ M サイプ） 

4旧 

にんじん 

120 g 

f 巧力扮 

320 g 

ぺーキングパウダー 

大スプーン1 

1シナモン 

ルスブーン1 


JK にんじんはずりおろします。 

X 薄力巧、ベーキング/ X ウター、シナモンは 
合わせでふるいまず。 


だ3-拍 


7□ン7フイン 


マーガ U ン 
巧巧 

巧 （ M サイス） 

牛を 

栗の S 在お 
f 巧力が 

V ベーキングパウダー 


I 20 g 
120 g 
4旧 
40 m 夕 
1抓 g 
320 g 
大スフーン1 


X 栗の甘苗京は icm 巧にのります。 


/ I 1コーヒーマフイン 


マー乃リン 

120 g 

拽话 

150 g 

巧 （ M サイス） 

4旧 

年み 

40 m 0 

アーモンドダイス 

60 g 

{ 巧力が 

320 g 

ベーキングパウダー 

大スフーン1 

V インスタントコーヒー 

大スフーン3 

(巧末タイプ） 



X ふるつた》力巧とベーキングパウダーに, 
インスタント コーヒーを 巧くなぜまず。 


こ： 1- M 、 


アブリコット7フィン 


マーガリン 

アンスジャム 
が （ M サイス） 

牛を 

干しアンス 
f 薄力巧 

V ベーキングバウ ダー 


120 g 
120 g 
60 g 
が因 
40 m 夕 
1如 g 
320 g 
大スプーン1 


X 干しアンスはがかくきさみ、ふるつた巧力 
巧とベーキングパウダーに居く’混ぜまず。 
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〇あっさ0タイプマフイン 


ほカ ロリ-マフィン 


ほ力〇リーマー巧リン 

120 g 

脚巧 

40 g 

ほ力□リー曰巧巧 

40 g 

が （ M サイス） 

1個 

卵白 

3個分 

牛み 

110 m 夕 

( 活力巧 

1ベーキングパウダー 

320 g 
大スプーン1 


さひかそめのイン" 3"^ 


マーガリン lOOg 

巧な 70 g 

巧 （ M サイス） 2旧 

牛乳 140 m 夕 


[ 薄力が 

1ベーキングノ X ウダー 


320 g 
大スブーン1 


户 1 そばがマフイン 


マーガリン lOOg 

兰巧な 80 g 

巧 （ M サイス） 2旧 

牛み 14 Om 0 

アーモンドスライス 60 g 

( »力が 200 g 

そばが 120 g 


ベーキングパウダー 大スプーン1 


X 鷄?を、 i 雙 feS 詔:ノグパウダ-は台 


⑩ 


そば巧の中にはルチンと〇ラな H が*まれでおり 
な8を注 < ずる《さがあ0まず。 



，が S 一のし 

巧の*を沉无巧< 
おおこはビタミンじ 
8ごと#ぺると史じ 


0巧を沉无巧 < おぜまず。 

_ン C びた<さんをまれでいます. 

こと*ぺると史じ多<のビタ S ン C をとることび 
でさまず. 


/く [ チースマフィン 

/ >=3- MV 


マーガリン 

70 g 

巧巧 

40 g 

巧 （ M サイブ） 

2旧 

牛ミし 

150 m 夕 

ク IJ — ム チー ス 

40 g 

ブ□忆スチース 

120 g 

/薄力が 

310 g 

ベーキングバウダー 

大スプーン 1 

巧 

ひとつまみ 

、パルメヴンチース 

20 g 


X ふるった巧力巧とベーキングパウダーに巧 
とパルメヴンチースを如え巧く‘混ぜまず。 
X クリームチース、プ□たスチースは 1 cm 
角に切りまず。 
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でま ± びつた/た/を使つ 



€ EBD 化かちたりの力日り-あモになごでしはす. 

ベーコンエッグサンド 678 kcal 

巧な （2 人巧） 

ミの巧バン巧さ icm ). 4校 

卵 . 2旧ベーコンラすのり . 6巧 

トマト . 11レタス . 3巧 

バター、サラダ巧、巧、黑こしよラか々 

作0方 

①卜7卜はへたを取り巧いで、 S さ 7 mm の巧 
のりに、レタスは巧巧りにしまず。 

⑤フライパンにサラダ'ぶかさじ1を热し、トマ 
卜を入れ中义で両面を说き、巧み々をふり、 
とりだします， 

③*パンを卜ーストし、片面にバターをめつで、 
2がにレタスをひきまず。 

® フライバンにサラダ油かさじ1をおし、べ一 
コンを中义で規ぎ、焼ぎをヴついたら》巧し 
にしで預义にし、3巧ブつまとめでその上に 
卵を H 因ブ〇巧り巧としまず。 

受巧は3巧程巧き、巧、黑こしよラ各か々をふ 
りまず。1巧ブつトマトの上にのせ、なりの 
卜ーストをのせまず。 



チキンサラダサンド 393 kcal 

巧な （2 人か） 

g バン谓さ 1.5 cm ) •……4仪レタスの* . 2校 

巧ささみ . 4本レモンの輪切り……1巧 

た□リの至 . 1/4本分巧マスタード…ルさじ1 

巧0ち 

のささまは柏親皿に旧かくをかしあけで巧ぺ 
巧、こしよう4ちみ々をぶりまず。レモンの 
»のりをのせ、ラップをしで《すレンジで2 
分程細麻し巧麻をとります。它□リの至はラ 
ずのり、レタスは細のりにしまず。 

⑤ささ身びさめたらまでほぐしでポールに入れ 
ます。たロリとマヨネーブ大さじ2、巧、こ 
しよラを如えを巧を活ぜまず。 

③>パンの片面にバターをめり2巧に巧 
マスタードをかさじ1/2ずつめりまず。その 
上にレタス、チキンサラダをのせ>パンをの 
せまず。 


ツナコーンマ 3 ネーストースト が 2 kcal 
なな （2 人巧） 

かじ （ JI さ 1.5 cm ). 2枚 

ツナ压臣（如 g ) •……1正ホール〕ーン巧径……1/2压 

玉ねぎ . 1/41カレー巧 . ルさじ1/2 

マ3ネーブ……"大さじ2 

巧0ち 

①ツナはホ分な压ホをのります。玉ねぎはみじ 
んのりにしまず。ボールにツナ、コーン、玉 
ねぎとカレー巧かさじ1/2、73ネース大さ 
じ2を入れでよ < あせちわせまず。 

③ II パンにツナコーンマヨネーブを1/2■すつ 
のせでにげ、才ーブントースターに入れで3 
分程巧きます。 
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まづくりパンを作りましよう m づくりの使用ちお 


参パンケースの取り化しからメニュー還びまでは、 P .8 〜 P .9 の 
1〜7と同じ寺順で巧つでください。 

※を巧ブくりメニューはタイマーたットできません。 

※まブくりパンの巧料配合は P .25 〜 P .40 をごおください。そのときメニュー密吾び8になつ 
でいることをおかめます。 

X を巧ブくりのおなについでは P .47 をを照しでください。 

X ねり時間1斤20分、 1.5 斤25分は固定です。発酵時間はタイマーキーでを重することが 
でぎます。 （5 分間巧で20分〜1時な20分の间でを至す能です。） 

X 発酵時間の巧期設定は20分になつでいまず。 

X 発度時間の目まはメニュー巧に表巧しであ0ます。 


(§) -^ 

Y 生がブくりにで 1.5 斤（ねり 25 分 

[ 発度1時間）を退巧する巧さ。 

1メニューキーでを化ブく 01.5斤を選が 


皆 ff 階 f 

18 r P 


2タイマーキーで発强時間を1時間に設定します。 UI 。 

※巧ぺージからのメニューはメニュー巧の発度時招!を目ちに巧巧け■聲 S 

己：加!:;? 


設定しでください。 

X 巿版のパンの本などををきに発爵時間を設定できます。 


3スタートキーを巧すとでき上びり時間び 5ぷ f を茲ぉ巧^ 


ま巧され、ねりび始ま0ます。 




4を巧を取り出します。 

〇ブザーび稱り、「でき上びり J の表/ちラン 
プが点巧したらみキーを巧し、すぐにを 
巧を取り化します。 

〇バンクースはふちにある矢印（ゆるむ） 
の方向に回しで取り出しでください。 
取り出した生地は P .25 〜 P .40 のまブくりメ 
ニューにがつで才ーブンで巧き上げまず。 

X ち巧を取り出さないまま巧虽する 
と発度しすぎでパンがラまくでき 
ない巧台びあります， 



5巧源プラグを巧きます。 

〇電源プラグをしっかり持っで、コンたントから巧いでください。 
























































⑤クッキングシートをない 
た牙ーブン皿に卷きをわ 
りをでにしで並べます。 



©かたくしぼつためれふき 
んをかけで室涵で約60分 
ゆっくり発度させます。 

お)2倍になったら OK 。 

寒いまおは28で位を保で 
るよラに発度させます。 



寺ブぐりメニ 

フランスパン発度60分 


(イーストの客■についで） 

イーストをはかる時はイースト巧巧 
スブーンを使巧しでください。 

0.9 の目 由 (3 .的） ずりきり'-巧 <3. 3が 



レモン汁 

ドライイーストイースト巧苗スプーン B 0.8 
イースト9巧 スフー ン A 


3« () 巧1斤 


のマーガリンをめったボー （ D ま巧がベタつく巧きは、⑤ぬれぶきんをかけで20分 
ルにを巧を取り出し、ラ 巧ち巧（巧力が）をしま 〜30分休ませます。 

ッフをしで28でのの巧巧 す。手のひらで弦くたた 


で30巧程がませます。 



いで巧ス巧きをした生地 
をスケツバーで6寄分 （4 
等分）します。 

を巧を巧めないよラにまの 
ひらでやさしくれめます。 


生のを 

いためないよラに 
なめでネ！ 





25 


のカミソリでななめに3〜⑥200でにモおしたすーブ感)焼き上びつたら網の上に 
4 mm の深さののれ目を3 ンにを地を入れ、オーブ 坦いでちまします。 


本入れます。 


ン内とち巧にたっぷりと 
巧のぎをし、30〜35分烧 



^ワンポイントアドバイス 

'^巧糖や巧巧がかなくで僅みやすいを巧なので、できるだけやさしく巧います。 
♦ガス巧きは、まのひらでたた<程度にしでガスを巧きずぎないよラにしまず。 
♦発巧は時巧をかけでゆつくり巧います。'丑8び高いとをのがだれでしまいます。 



2的 kcal 
1.5 斤 
巧 旧巧） 

250 m 6 
280 g 
120 g 

1，/2 
8 g 

か々 


ビザ用チース_ 120 g 


チーズフランス発度60分 


户二；!-*8\ 


分 *16 
(6 晒分） 

水 


180 m 夕 

を力が 


200 g 

巧力紛 


80 g 

脚巧 

大スブーン 

V 2 

巧 

ルスブーン 

1 

マー だリン 


5 g 

レモン汁 


み々 

ドライイースト 

ィー スト巧巧 スブー 

ン B 0.8 

(内 


イーストま用スプーン A 


①フランスパンの 0) 〜®ま⑤カミソリで中巧じ 5 mm 程⑤200でにそ熟した才ーブン 
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< るみ八 0 ン 
発度60分 



ニュ - 《居 

分1116 

、 （化旧巧） 

14张 cal 

1.5 斤 
(15 個分） 

水 

170 m 《 

260 m f 

強力巧 

280 g 

400 g 

砂巧 

大スプーン 11/2 

2 

巧 

ルスブーン 1 

11/2 

マー巧リン 15 g 

20 g 

スキムミルク大スプーン 1 

11/2 

★ くるみ 

50 g 

70 g 

ドライイーストイ-スト専巧スブ-ン己 0.8 x 2 



ィ-スト専田口-ン A 

1 と 0.9 

识 


蓋謂；離ミ I 茲1霎を入れでください。 


の巧ちが（強力が）を巧く 
ふった台の上にを地を取 
り出します。生地を轻く 
かめ直しで、スケツバー 
で 15 等分 (10 等分）にし 
ます。 



( D を地の表面を菜らせるよ③かたくしぼっためれぶき 
ラに力;めます。 んをかけで巧20分休ませ 

この時、を地び巧まない ます。 

よラにやさしくかめます。 

ちのを 

いためないよラに 
めでネ I 




(2) を化を轻< なめ直しクッ 
キングシートを巧いた才 
—ブン皿に閱じ□を下に 
しでなベます。 

巧をのき32〜35でに巧つ 
た才ーフンで30〜40分発 
度させまず。 

2〜 2.5 盾にふくらんだら OK 



⑤才ーブンから取り出し、⑥約180〜190でに予親した 
はさみで十文字にのり化 才ーブンで10〜15分焼き 


みを入れます。 



ます。 

焼き上びったらおの上に 
ちいで冷まします。 


T でみ 
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バター□ール 
発度45分 




©巧ちが（強力巧）を巧く 
ふった台の上に生がを取 
0出します。生地を巧く 
れめ直しで、スケ ツバー 
で 18 導分 (じ等分）しま 
ず。 



〇 〇〇 


③をがのま面を巧らせるよ③かたくしぽっためれぶき 
ラにかめます。この時、 んをかけでお10分休ませ 

を巧び傷まないようにや ます。 

さしく丸めます。 



④かいを巧をころがしで円⑤精の広いちからききます。 
すいおにしで約5分休ませ 
たを、めん巧でラずくの 



⑥クッキングシートを巧い 
た才ーブン皿に、卷きお 
ねりをでにしで化べます。 


國 
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な)表面び乾かない樣にな吹 
きをしで、32〜35でに巧 
つた才ーブンで30〜40分 
発酵ちせまず 


⑥を地の表面にめり卵をめ③180〜190でに子巧した才 
ります。 ーブンで10〜15分巧きま 

す。 



饭)巧ま上びつたらあみの上 
に坦いでをまします。 



ワンポイントアドバイス- 

• 室温び高いとき（約28でむ上）は、生巧 
力すベタつきやすいので、約5での冷水を入 
れでください。 




分 ■! 斤 1.5 斤 


水 


140 m ク 

190 m 夕 

巧 （ M サイス） 


1/2陋 

1個 

を力巧 


280 g 

400 g 

のな 

巧 

大スプーン 
ルスプーン 

3 ,/2 

11/2 

7—ガリン 


40 g 

60 g 

スキムミルク 

大スプーン 

1 

1，/2 

ドライイースト 

イ-スト閒スフ-ン B 

0.8 X 2 

贿脱か 



イ-ス巧肖スフ-ン A 


1と 0.9 

(巧獻か 

巧砂6 ( ffiO 用） 


进屋 

mm 

巧げ油 


mm 

mm 
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①むちが（強力が）を轻く 
ふつた台の上にを巧を取 
り化しまず。 

生地をめん巧でお) 5 mm の 
度さになるまでのばしま 



⑤巧側に程く巧ち巧（な力 
が）をみつたドーナツお 
で型巧ぎします。 

逸 


③クッキングシートを巧い 
た才ーブン皿に化べ32〜 
35てじなつたオーブンで 
30〜40分巧度させます。 


2〜 2.5 ほにふくらんだら OK 




巧の温巧はち巧の残りを入れ 
で、すぐ浮いでくるの力<巧お 
です。 


ドーナツのいろいろ 



ねじ0まず • 
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クロワッサン 
発薛45分 



X( 

クニ ：!- ぉ\ 


巧 ■IS 
(12 旧か） 

179 kcal 

1.5 斤 
(18 旧か） 

水 


150m 夕 

220m f 

が （M サイス） 


Vaa 

,/2 旧 

を力が 


I80g 

260g 

活力が 


lOOg 

140g 

の巧 

大スフーン 

2 

iv ' 

巧 

ルスプーン 

1 

マーガリン 


20g 

30g 

スキムミルク 

大スプーン 

1 

11/2 

ドライイースト 

イースト 95 巧スフーン B 2 



イースト巧巧スプーン A 

2 

巧り这み南バター 
リ cm 巧に研る） 

lOOg 

150g 

巧力が 


20g 

30g 

めりか 


、け田 

V2 旧 


( D パンクースから取り出し 
たを地をなめ垣し、ラッ 
プをしでお風座で巧3 0 
分休ませます。 


⑤折り込み巧バターに薄力③①のを化をお 45 cmx 横 


がをふるつで如え、よく 
をみ込みち風®にいれで 
おさます。 


30 cm (お 35 cm X お 
25 cm ) の長方形にのば 
します。 


树をよ<をみこみます. ち地びベタつく巧含は、巧 




④②の バターを 巧指大につ 
まみ、のばしたを地の2/3 
の部分に等隨巧にのせま 
す。 

バターびのつていない1/3 
の部分を巧ります。 


⑥バターびのつでいる1/3の 
部分を成の上に重ね、3つ 
巧りにします。 

ラップに包み冷巧庫で30 
分が上ちやします。 


バターは巧一においでネ C \ 3つ巧。 



( D 幅の狭い方を手前になる 
よラに垣をます。 

めん巧でを地をのばし、 
お 45 cmx 巧 30 cm (蹤 
35 cmx 巧 25 cm ) の長方 
おにします。 
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⑩細い巧を程くひっぱりな⑩クッキングシートをない 
びらをきます。 た才ーブン皿に化ぺ、巧 

のきをします。 

巧25でで60分な凳度させ 



⑩めりがをめり、約210でに 

示巧した才ーブンで 1 〇〜 ク□ワ 、リ サンの巧 お 

15分焼さます。 



ぶのばした生巧を度と同樣 
に3つ巧りにし、ラップを 
しでを弦庫で30分な上休 
ませまず。 

⑥〜ぶををう一回くり返 
します。（を化をのばすと 
きは、必す傷の狭い方が 
寺前になるよラにおさま 
ず。） 


巧*®へ入れでネ！ 



⑥巧分にちやしたを巧を 
76 cmx 22 cm (52 cmx 
22 cm ) のできるだけきれ 
いな戾巧形にのばしまず。 

生地びやわらかくな0す 
ぎた巧さはラップをしで 
ち巧庫で20〜30分休ませ 
巧びのばします。 



@ちちおの長いのに觉から 
4 cm 間巧でのり吕をいれ 
ます。上下の巧のの0目 
をひとつすつすらしで括 
び二等辺兰巧おになるよ 
ラに分割しまず。 
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大スブーン 
ルスプーン 

大スフーン 
イ-ス巧ちスフ-ン B 


か ■! 斤 

(18 cm ケーキ里!1旧分) 



dD 

水 

巧 （ M サイス) 
強力巧 
ゆ巧 
巧 

マー ガリン 
スキムミルク 
ドライイースト 


〔フイリング） 


シナモン 

大スプーン 

1/2 

クラニコー巧 
レースン 

大スフーン 

2 

60 g 

ドレンチエリー 


削 

アイシング 


3 SB 

めりが 


1/2個 


スイートロール 
発度45分 



X イラストは 1.5 斤分のをの 
です。 

X < ) 巧1斤分 


け斤 V 烟あたり 34 化 cal 
1.5 斤 

(21 cm ケーキ型1旧分） 


190mf 
1個 
400 g 

大スプーン 5 

ルスブーン 11/2 

60 g 

大スプーン 11/2 

イ-スト開スフ-ン B 1と 0.8 
的*!のか 


大スプーン 1/2 

大 スフー ン 3 

90 g 

mm 

mm 

1/2旧 


©巧ち巧（強力が）を程くふ 
つた台の上にを化を取0出 
します。巧びヴ巧いときは 
みし休ませでください。 
めん巧で没 45 cm X 巧 
36 cm (お 40 cm X 巧 24 cm ) 
のち方形にのばします。 
この上にさぎおねりになる 
方を 4 cm 巧してシナモン、 
クラニュー巧、レーズンを 
巧一じちらします。 



④巧のきをし32〜35でに保 
つたオーブンで30〜40分 
発度させまず。 

めりがをめり、約180〜 
190でにモ热した才ーブ 
ンで40〜50分 （30 〜40 
分）焼ぎます。 



® 手前からをぎ这み、をぎ 
巧ね0をしつか0巧じま 
す。 



⑤が )4 cm すつ9等分 （6 等 

分）し、サラダ巧をめつ 
たクーキ型に並ぺます。 



感焼き上びったら型から出 
しでちまし、アイシング 
をかけてドレンチエリー 
を がります。 




アイシングの作り方 



巧ゆ巧 

60 g 

巧白 

1/2旧 

レモン汁 

か々 


巧砂巧とよくちいたさ日白、レ 
モン汁をねばりびでるまで混 
ぜます。 

(レモン汁びない巧台は、が 
砂なとが白のみでちアイシン 
グびできます，） 


Irgr が Ji 


33 


ピロシキ発度45分 


X () 巧1斤分 


X ( 

ニコ-ぉ、 

分 116 
(10 旧分） 

2 l 0 kcal 

1.5 斤 
(15 晒分） 

愈 



水 

180 m 夕 

250 m ^ 

強力が 

280 g 

400 g 

の巧 大スプーン 

2 

11/2 

巧 ルスプーン 

1 

マー方リン 

15 日 

25 g 

スキム 5 ルク大スプーン 

1 

11/2 

ドライイーストイ—スト 15 巧ストン B 

0.8 X 2 

(加の g) 


イ-ス巧用スフ-ン A 





ひぎ肉 

lOOg 

1 如 g 

玉ねぎ（みじんの 0) 

か 1 旧 

中り固 

ゆで目日（みじんのり） 

2 旧 

3 旧 

さ雨（ゆでで巧< のる） 

30 g 

45 g 

ブリーンピース 

30 g 

45 g 

パター 

25 g 

35 g 

巧-こしよラ 

mm 

mm 

巧け巧 

ち屋 

適祖 



①巧ち巧（強力が）をした 
台の上にを化を取0出し 
まず。 


②玉ねぎをバターで烛め、⑤異はちめたら、15等分 


ち巧をスケッパーでけ客 
分 （10 等分）しで巧く力！ 
め、めれぶきんをかけで 
お巧か休ませます。 


ひま巧、ゆで卵を如无ま 
す。き雨、グリーンピー 
スを加えでさらにがめ、 
迄、こしよラで巧をとと 
のえます。 


(10 等分）しでなめでおぎ 
ます。 





④を地をめん巧で、だ円お⑥クッキングシートをない⑥約170でにおした'油でキ 


にのばします， 


⑤の真をのせ、ふちに水 
をつけでしっかり巧じま 
す。 

ふちはしっかり 
とじでネ I 


た才ーブンのに④をなぺ 
ます。 


ツネ色に巧げまず。 


巧吹まをしで32〜35でに 
なつた才ーブンで、30〜 
40分発おさせまず。 


キツネをに 

こんげ0と 




2〜 2.5 巧にふ < らんだら OK 





1 
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メ□ンパン巧藤 


が分 XT 

クニ。- * 8 、 


Sllkcal 

分 ■! 斤 1.5 斤 



(を巧） 

水 

MOmf 

190 m 夕 

巧 （ M サイス） 

,/2旧 

1 旧 

強力が 

280 g 

400 g 

が活 大スブーン 

31/2 

5 

巧 かスプーン 

1 

1，/2 

マー方り y 

40 g 

60 g 

スキムミルク大スブーン 

1 

11/2 

ドライイーストイ■スト専田スブーン B 

0.8 X 2 

(巧肪 》) 


トスト専巧スブ-ン A 


1(端 9) 

(メ□ンパンの巧） 



バター 

lOOg 

150 a 

砂巧 

80 g 

120 g 

巧 （ M サイス） 

1旧 

1 ，た旧 

/ X ニラエツ它ンス 

み々 

み々 


230 g 

350 g 

1 ベ-キンののダ-かスプーン 

1 

1 V 2 

ブラニコー巧 

mm 

适騰 


メ□ンパンの巧の作り方 

①バターをクリームがにね 
り、砂巧をかしすつ伽え 
ながらよく •おぜます， 

® 白っぽくなったら、が、 
バニラエツじンスを如え 
よくあぜまず。 

③さわせてふるった薄力が 
とペーキングパウダーを 
入れ、巧ぜます。ラップ 
に < るんで巧 お 巧でお)20 
分化ませます。 


※活力巧とベーキング/ X ウダーは合わせでふるいまず， 


<メ □ンパンの作り方〉 
の巧ちが（強力が）を巧く 
した台の上にを化を取り 
出します。 

生地を18等分 （12 等分） 
しでかめ、めれぶさんを 
かけで10〜15分化ませま 
す。 


③メ □ンバンの巧を18寒分 
(12 尊分）しでれめます。 
ラッフの上にのせ、まの 
平で押し直径約 12 cm の 
大ささにのばします。 




③①のを地を程くまの平で 
つぶしてなめ由します。 
かめ度したを地を⑤の巧 
で属の部分を残しで包み 
ます。 

ラップごとまに持つで包 
むとぎれいにつつめます • 



④スケツパーでスジをつけ、 



⑥クッキングシートをない 
た才ーブン皿に®を⑩ぺ 
ます。 

巧のぎをしで32〜35でに 
巧った才ーブンで、30〜 
が)分発おさせます。 

約180〜190でに予巧した 
才ーブンで10〜15分焼き 
ます， 
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あんパン発度45分 



167kcal 

分 ■IS け斤 

(12 晒巧） （18 旧が 



が 


140 m 夕 

190 m 夕 

が （ M サイス） 


1/2旧 

1旧 

巧力巧 


280 g 

40 Og 

砂巧 
巧 

大スプーン 
ルスプーン 

31/2 

11/2 

マー方リン 


40 g 

60 g 

スキム5ルク 

大スプーン 

1 

11/2 

ドライイースト 

ィ-ス巧巧スフ-ン己 

(0 ぉ8編 


あん 

イ-スト關スブ-ン A 

3009 

1%键 

けしの実 


か々 

か々 

めり卵 


1/2旧 

1/2旧 


X () 内1斤分 


のむちが（お方が）を程く 
ふった台の上にを地を取 
り出します。生地を程く 
なめ直しで、スクッパー 
で18尊分 （12 等分）にし 
ます。 


〇 〇〇 


( D を化の表面を巧らせるよ 
ラにれめまず。 

この時、を地び巧まない 
よラにやさしくれめます。 


生巧をいためないよラに 
かめでネ！ 



③かたくしぼつためれぶき 
んをかけで約20分休ませ 
ます。 





@めん巧でなくのばし、あ 
んを包みます， 


⑤クッキングシートをない 
た才ーブン皿に、閒じ □ 
を下にしで化べます。 


® めりがをめり、けしの実 
をつけ、が )180 〜190でに 
ホ親したすーブンで10〜 




生のを校って 
あんをつごんで 
なめまず 


つまみちりを 



巧巧巧きます。 

巧をのぎ32〜35でに保つ 
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胚まパン発度45分 



X 

/^ニュ- 《8 

' 1.5 行 1 ホお 

か函1斤 

V (2 本巧） 

■ 511 kcal 

1.5 斤 
(3 巧せ） 

水 

170 m グ 

240 m 夕 

強力が 

260 g 

370 g 

ル受应ミ 

f 20 g 

30 g 

の巧 

大スブーン 1 

11/2 

巧 

ルスブーン 1 

1，/2 

シヨートニング 12 g 

、的 

スキムミルク大スブーン 1 

11/2 

ドライイーストイースト!?田スフーン B 0.8 X 2 



ィ-スト閒スブ-ン A 

多) 


※ル受駐まは必すがつで巧まします。 


©巧ち巧（強力が）をした②生がを挖くれめ、かたく③生地をめん俸で細長くの 
台の上にを地を取り出し しぼつためれぶきんをか します。 

ます。 けで約15分の休ませます。 



硬を地を巧長にほいて、を⑤クッキングシートを巧い ® 巧度をおえたち地に斜め 
前から巻いでいきます。 たすーブンのに並べで採 の切り目を5〜6本いれま 

巻きおわりをつまみます。 のぎをしまず。 す。 


約32で〜35でに巧った才 
-ブンでお40分発技させ 
ます。 


巧220でにホ巧したォー 
ブンで巧ほ分巧ぎます。 


ピザ発聲30分 



1.5 ff 1巧巧、 1 かの友たり207.5 kcal 
分壓1斤 1.5 斤 


dD 

水 


180 m 夕 

250 m 夕 

強力が 


280 g 

400 g 

砂巧 

大スフーン 

1 

11/2 

巧 

ルスプーン 

1 

11/2 

マーガ U ン 


15 g 

20 g 

スキムミルク 

大スブーン 

1 

1，/2 

ドライイースト 

ィ-スト關スフ-ン B 

0.8 x 2 

(巧誠） 



イ-スト禍スブ-ン A 


1 と 0.9 

(巧 ft のか 





ピザソース 


140 g 

210 g 

玉ねぎ（巧のり） 

中1個 

中 11/2 個 

ビーマン（巧の 0) 

2旧 

3 旧 

マツシュルーム（巧のり） 

60 g 

90 g 

サラ=ソーたージ（巧のり） 

80 g 

120 g 

ピザ巧チース 


200 g 

300 g 


) 内1斤巧 


のむちが（強力が）をしたのめれぶきんをかけでお巧③クッキングシートの上に 
台の上にを巧を取り出し 分休ませます。 生がをのせ、めん俸で産 

ます。 径 25 cm にのばします。 



@のばしたを地にフォーク 
で巧をあけます。 



⑥クッキングシートごと、 
才ーブン皿に移します。 
ピザソースをめり、具を 
巧 一にの せます。 



® ピザ用チーズをのせます。 
190〜200でに夕热したす 
ーブンで約20分、固囲び 
キツネ色にな0、チーズ 
びおけるまで烧きます。 
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チーズスティック発度30分 



©むちが（強力が）をふつ 
た台の上にちがを取り化 
します。 

巧くなめ直しで、スケツ 
パーで24等巧（け等分） 
します。 

000 


CD 生地のま面を巧らせるよ 
ラにかめます。 

この時、生巧が巧まない 
よラに、やちしくなめま 
す。 


モ地をいためないよラに 
かめでネ！ 



⑤かたくしぼつためれぶき 
んをかけで衍け分休ませ 
ます。 





④両寺でころがしながら約 
25 cm の長さにのばしま 
す。 



(をクッキンクシートをおい 
た才ーブン DD に化べ、巧 
吹さをします。 


約30でに巧つたすーブン 
で30〜40分発度させま 
す。 



® めりがをめ0、巧チース 
をぶ、0ます。 

約200〜210でにそおした 
オーブンでけ〜20分巧き 
ます。 
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ベーグ J レ発薛30分 



) 内1斤巧 


ニュ-ぉ 

巧 面！ 斤 

、 （10 旧巧) 

lOSkcal 
1.5 斤 
(15 個分） 

水 

17Om0 

240m g 

強力巧 

280g 

400g 

拙 巧 

大スプーン 1，/2 

2 

巧 

ルスプーン 1 

1，/2 

サラダな lOg 

15g 

ドライイ-ストイ-スト 關 スフ-ン B 0.8X2 



ィ-スト郎スプ-ン A 

1 宗•線 


©巧ち巧（強力が）をした 
台の上に生地を取り出し 
ます。 

ち化を轻< なめ直しで、 
15等巧 （10 等分）します。 

若 

000 


③を地の表面を巧らせるよ 
ラにみめます。 

この時、生がびおまない 
よラにやさしくなめます。 


を化をいためないよラに 
れめでネ1 



( D を化の中巧に巧をあけま 

す。 

を地の中巧に指を萬し込 
みます。 


おを2本， くるくる回 

します。 


発おすると巧はルさくな 
るので大ぎめにあけます。 



巧 


④巧をあけた生地をそれぞ 
れ、1個分すつのったクッ 
キンヴシートの上にのせ 
ます。 



めれぶきんをかけ約15分 
発度させます。 


⑤沸なした巧にクッキング 
シートごとを化をいれま 
す。クッキングシートび 
はがれたらすくい化しま 
す。 

あまり長い時間ゆでると 
巧き上がった時に、しね 
しわになりまず。 



⑥クッキングシートを巧い 

た才ーブン虹にならぺま 
す。 


210でにホおした才ーブ 
ンで巧10分焼ぎます。 
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中華まん生地づくりメニュー 


参八6ンケースの取り出しからメニュー選びまでは、 P .8 〜 P .9 の1〜7 
と同じま順で巧って < ださい。 


X 中華まん生地ブくりメニ 
ューはタイマーたットで 
きません。 

•メ ニューキーで 9を華 
まんをがブくりを退んで 
<ださい。 

X 中華まんのち地はこの分 
«ながでは作らないでく 
ださい。水分をかなくす 
るとパン巧きがのモータ 
一に過巧に負荷がかかり 
巧巧の原困となりまず。 



QEB & iois か、1坦あたりのカロリーま示になつでいます： 


/^ニュ-ぉ、 

7 恼分 
(S み ■) 

255kcal 

10 陋分 
(8大漏） 

(をが） 

巧 水 
[薄力粉 

X ゅ 巧 

k - キングパウ ダー 
サラダ巧 

大スプーン 

大スプーン 

160 m 夕 
280 g 

11/2 
lOg 

11/2 

210 m 夕 
400 g 

大スプーン 2 

I 5 g 

大スフーン 2 

ほひさ肉 


150 g 

200 g 

ねぎ（みじんの 0) 


15 cm 

20 cm 

ちしいたけ（みじんのり） 

3 巧 
70 g 

4巧 

ゆでたけのこ（みじん助り） 

lOOg 

しよラが（みじんの0》 


1 かけ 

1かけ 

ごま巧 

大スブーン 

1 »/2 

大スプーン 2 

しよラゆ 

ルスプーン 

2 

大スブーン 1 

巧 

ルスフーン 

1/4 

ルスプーン ，/2 

砂 巧 

ルスブーン 

1 

大スプーン 1 

かたくりが 


15 g 

20 g 

こしよラ 


か々 

み々 


X 巧力が、独巧、ベーキンクノ X ウダーはちねせでふるつでおきまず。 


X () 巧 H か ■ 


©具はさねせよく混ぜ、10風巧ち巧をした台の上に生③を化を直径 10 cm くらレ 
等分 （7 寒分）しでおきま がを取りあします。 にのばします。 
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ジ卡ムメニ三一 


参パンケースの巧り出しからメニュー還びまでは、 P .8 〜9の1〜7と 


同じま順で巧って < ださい。 

※ジャムはタイマーたットびできません。 

1メニューキーで10ジャムを選んでください。 

巧料は統っで巧やへ夕をとり 1 cm 巧にのります。 

Olcm ちにのった巧巧と砂巧をバンクースの中に入れ、パンケースを 
ふり、砂巧が巧料を巧にいさねたるよラにします。 



2スタートさせます。 

〇巧キーを巧すと、ホ熟び始まります。 

表示はでき上が0までの巧り時間に巧ねります。 


@ ふ]別め掀陌 B 

で〜ぅ H i 11型巧ミ 

)‘ 八 I 側 t 常 


3ジャムを取り出し巧源プラグを巧きます。 

〇ブザーび识り r でき上がり J の表示びな巧したら 
@キーを巧しパンケースを取り出しジャムをゴムべ 
ラなどで取り出しでください。 

X ジャムの保なはち商庫で1逸脚び吕をです。 



ジャム 


€ EEDiMg をたりの力〇り-に f わでいます。 


ニュ-が 

( いちごジャム） 

146kcal 

いちご （1 cm 巧にのる） 700 g 

脚巧 200 g 

レモンホ 大スプーン2 

X 

/5( ニユ"が 

ぐキユウイジャム） 

\ 

166kcal 

キコウイ （1 cm 巧に助る） 

の话 

700 g 

200 g 


[ C ブルーベリージャム） 

145kcal 

ブル-ベ IJ - 
1邸巧 

700 g 

200 g 


〇んごジャム） 


りんご（巧つきのままずりおろず） 700 g 

の巧 200 g 

レモン汁 大スプーン2 

X な玉や国がなどのホ<巧巧がある〇んごを 
巧いまず。 

^このジャムはりんごの組かい巧がジャムの中 
に巧ります，リンゴの巧の中にジャムにとろ 
みをつけるぺクチンザぞくをまれでいるので 
一巧にすりおろず化要びあります。 

①りんごは房く洗い、4つのりにして巧水に 
つけでおまます， 

⑤りんごを巧ごとずりおろし、パンクースに 
入れ砂巧とレモン汁を扣えまず， 
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焼ぎいちメニュー 


参巧属の巧きおの r とつで J を巧いでください。^_ 

(姑ぎち) (なじ方) 

巧ぎ網の「とつで J を持つで面側に閒いで 焼ぎ網をたたむとぎは、 r とつで J を 


ください。□ックびかかり[とって J び内 指で内側へがしで□ックを巧しなびら 

測に倒れない状想になります。 たたんで< ださい。 



参使巧するさつまいちによつでは、はじける 
ことちあります。巧く前に竹ぐしまたは 
をぐしを使つでいちを化を巧一にか尬部 
まで刺しでください。（お) 3 cm 間隔） 

X また竹ぐしやをぐしを刺す時助ブヴをし 
ないよラにをちしでください。 

•パンケースを本化から取りがし、本巧に 
烧ぎ網をたツトしで < ださい。 

•たットした巧きおにさつまいちをのせで 
から、フタをとじてください。 

いちを巧き網にのせる備巧は、おのか巧 
からのせでください。 

(いちの分塑についでは、 P .44 の表を参照しでください。） 



〇 


メニ 


1メニューキーで焼まいちを涅巧 

メニューの逛がは、 P .9 の7と同じま版で巧なつでください。 
メニューキーで rii . 巧さいを J を逛ん 
で < ださい。 

ちラ1度がすと追加巧ぎになります。 

(追加焼さに r — j 表示） 

追細说きについでは P .44 をごちください。 

2タイマーキーでおぎ時間をお定 

タイマー©©のどちらかを巧ずと、 

巧さ時間 ri ：30 J が表示されます。 P .44 
の表をを害にしで、焼ぎ時間を設をしでく 
ださい。 

(0 © を巧すと10分ずつをわります。） 

尚、焼きいもメニューは1:〇〇〜2:40の巧圓で設定できまず。 


(巧さいをメニュ ー） 

こ0め 


巧 


ふつう I 

ぅ 皆11 

1 1 


韶 が 


•追加厉ぎコースは病ぎ不足のとぎに使巧 
ずるコースでずので巧ばないでくださし、。 
♦ち細魚ぎは、 ,,I - 

P .4 喔 一 111普巧ミ 
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. さつまいをの a (きち）と巧き時閒の吕る 



1: 30 

1: 40 

1: 50 

2 :〇〇 

2 :10 

2 : 20 

2:30 

いちのさ計* ■ 

2即 g まで 

350 g まで 

500 g まで 

750 g まで 

100 Og まで 

1250 g まで 

140 Og まで 

いちの大ルと数 

の巧 

ル1 ク 

中1 ク 

ル2 ク 

X は大1 ク 

ル 3 ク 

中3ヶ 

又は大2ク 

か1ヶ 

と大2ヶ 

大3ヶ 


^まいちの大きさによって烧さ時間びかわります。ルさないちは、焼ぎ時間を短く、 
太いいちは、中むまで稱び伝わるのに時間びかかるのでちく設定します。 

ただし、巧き時巧を長くすると、いもので面びこげで実いび強くなるので、をを 


かなくしで短い時間設定をおすすめします。 
り加 Og な上は焼かないでください。） 

3 スタート させます 

巧キーを巧すと焼まが始まります。 

表示は、でき上びりまでの巧り時間にかねり 
工程表示ランプの「巧ぎ J び点’巧表示します。 

り夕- 卜を止めた いとぎは "0 

@キーを2抄間押し続けで < ださい。 
(ちょっと巧っただけでは止まりません，） 


4いちを取り出します 

參ブザーび鳴り、 r でき上がり J の表示ランプ 
びなおしたら@キーを巧し、いちののつでいる 
巧さおを5トンを使つで取り出しでください。 



やけどをしないよラに取 り出しでくだ さい。/: 


扣巧さについで） 

-太いいをなどで饒ま不足のとさは、追加焼さコー 
スを使つで追抓焼さを してください。 

尚、追加巧ぎコースは、1分の：〇い〜3時間 （3:00) 

のおほで設定でぎます。 （1 分〜10分までは1分おの、 

10分〜30分までは5分おの、30分〜3時間までは10分を位 
で設定でぎます。） 

-巧ぐしを刺しでみると、くしの通り具さで 
烧きの程度を見ることちできます。 

巧ぐしを刺す場さは、熱い巧気び慣出することび 
あるので顔などを巧ブけないでください。 
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一巧に巧くさつまいちの s は、おき網の上に楽に巧ぶ程度まで） 
いちの*を多くするとおき時間を長くたット 
しまずが、長時間如熟を続けるとヒーターに 
面しでいるで面が強くとげるよラじなります。 

いちは、かな目のちび熟び巧一に◎り、よい 
巧きいをができまず。 

ベーカリーで巧いた巧ぎ いちがおいしい理巧 ) 

-巧牙レンジで加满したさつまいちとベーカリー 
で巧いたおさいをを化巧しで見るとおいしさの 
巧いびわかります。 

この巧いの秘密は、さつまいちの巧き沼ちにあ 
ります。 

このべーカリーではさつまいちの性質に合わせ 
で巧き滋度を加巧しでいるので本物の巧きいち 
のほを楽しむ事ができます。 


し焼くとさのを唐点） 

参やけどにを话 

ノ X ンを巧く時より窝涵がち時巧統くのでお子樣がベーカリーにおれることのないよラミ主忌 
しで < ださい。 

•部屋のあ巧を良く 

焼きいちは、巧特の男いがありますび、焼くときはどラしでち51いびででしまいます。 
部屋の換気を良くしでください。 

巧くいちの巧を巧らし焼き時間を巧くすることび吴いをかなくするのじ巧まがあります。 
•ほ忍の巧里で巧くと巧水でミちれることびあ0ます。 

さつまいをを巧くときぎ B の水分と巧発分の巧気び発をします。巧湿がほい （5 でな下） 

巧所で巧くと、この巧巧びちえで巧芭の水になり、ベーカリーのかにおまつたり巧へ流れ 
だすことちあります。 

♦何回ち続けで巧くときは 

巧いたを本かび室お巧くまででびるのを巧つでからスタートさせでください。 

C ちれびついたとぎは早めになさ取つでください。:| 

参いちを焼いたあとは、そのが度巧れタオルで巧いでおくとちれがつまにく くなります。 
•ちれび呂なつできたときは';«れタオルを竺ででちれを巧らかくしでから巧いてください。 
ちれび巧くと宮易には取れません。巧巧)で削つで商品を傷つけないでください。 
アルコール、ベンジン、中性洗剤等はちれをとしに巧別な効果はありません。 

参焼を巧は水洗いできます。 


ro^ 

、Q し . Oy vSs-XJQy 

^ いをの■はかな目に , 



巧牙レンジではすぐに巧きい 
ちびでさまずが。说まいち屋 
さんは、時巧をかけで说きま 
ず。ここにおいしさの巧密び 
あ0まず。 
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さつまいをながのいちを巧くにを) 


>じやびいもは巧くことびできます。 

コースは 11. r 巧さいちコースの追加巧き J にを定しでください。 

焼き時間は、いちの重さ、ななどにより巧の表を目巧にしでください 


(ち扣巧さコース） 
こり々 



1: 30 

1: 50 

2 :10 

いちのさ計震 a 

250 g まで 

500 g まで 

750 g まで 

いちの巧の巧 

大1ク 

大2ヶ 

大3ヶ 


面つう I 捕邮 

ぅ逆 1 1 I mm 

し ’''I: 

a 做さ f-j s を I 一 


I : 10を越える巧さは、いちの下面び焦げるので大さいじやびいちは3ヶ焼ぎぴ限巧です。 
>おき不足の巧さはいちを II 返しで20分程追加巧きしでください。 


おま入れのしかた 


〇おま入れする前に■必す窜源プラグをコン忆ントから巧いでおま入れしでください, 
参台所巧洗剤（を器巧-勘巧器具巧）をお使いください。 


ベンジン、シンナー、クレンザー、たねし、 
化学ぞラまんなどは i 
巧しないで < ださい。 


〇本化のお寺入れ 

♦ちれたら、洗剤をラすめた水、またはめるま巧に 
やわらかい巧をひたし、よくしぼつでからふき取 
つで < ださい。 

参巧巧のパンくずなどは早めにふき取つでください。 


[ 本体の丸洗いはおがじしないでくださし 、。 J 

〇パンケース-巧很のおま入れ 

♦ノ X ンケース■おおは、フッソ描腹加工をしています 
ので、なめないよラにスポンジで洗っでください。 
♦羽根の巧に居まった生巧は水を含ませで柔らかく 
してからよラじなどで取り除いでください。_ 


を巧巧のへら、クレンザー、たねしなどは拍 
巧に巧わないでください。 


•菊根びはすれにくい巧ちは、羽根をひねりなびら 
引つ巧ってください。 
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生地づくりと保奋にっし 、 Z 

•この料理集ながの生巧を作るには 

巿版の八’ンの东などを参考にしで生地を作ることをでぎますびその巧含は1斤 250 g ~ 
330 g 、1.5 斤 330 g 〜40 Og のお画にしでください。 


参系ったを地の保を方法 

でき上びったをすぐまったを化を巧くれめなおし、2まのポリお 
に入れ、□をしっかりしばりち巧巧に入れでください。 

使ラ時はをのひらで巧くつぶし、まるめなおしでから使います。 
(保存は12時間まで） 


2 S のポリ巧に 



作った生地を使って巧に焼きたでのンを食べるには 


巧おしたあとおめ （20 〜30分）に発度させ 
でからバットに並ぺラップをしでおずしま 
す。ずつたちのはビニール巧にまとめで巧 
奋できまず。巧くときは30〜35でで巧巧し 
でからめりがをし、170で〜200でにおみし 
たオーブンで巧ぎます。 



r(^> 


平たくのばしたち化をラッブで包んで冷ま 
します。焼くとぎはお巧しないで異をのせ、 
180で〜200でに子親した才ーブンでが )15 分 
間巧きます。 
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おいしく食べるために 


無 


上寺に焼きあげるワンポイント 


参な巧は巧 K なをのを。 
参がは法巧が苦手で 
ず。»巧巧ち曰の 
巧しいをのを巧び 
ましよラ。 



参巧巧は正巧に。 

•巧 R の it ■カツフ、 
スフーンやな理田 
はか0を巧つで正 
巧にはかりましよ 
ラ。 



参イーストについで。 


♦まな-水法にま g しましよラ。 


♦ M なをは密なしで 
冷面库またはちホ 
西へな奋しで<だ 
さい。 



♦至；8、水巧はバン 
のでさばえにお ■ 
しまず。特に夏規 
は、巧しい巧で化 
す巧水（巧5で）を 
巧いましよラ. 



rk おいしく食べるワンポイン I - 

♦巧き上びったら。 M ベるときは。 


♦すぐに取りホし、巧巧を巧がしましよラ。 
参人肌お a にさめたら、ラップに包むか、 

ビニール巧に入れで巧巧を防ぎます。 

参バンをのるとまは、人化程度に巧めでから 
パンのりナイフをほつでのつてください。 
♦3 〜 4曰程度なら ラツ ブで包むかビニール 
巧に入れで巧**でな巧しでください。 



参反巧の《さは同じよラにしで巧式!*でな 
をしでください。 


参そのまま6ぺでち、をちろんおいしくいただ 
けまず。 

参トーストずれば r サクッ J とした笛さわりで 
いっそラおいし < いただけます. 



厂& 焼きをび滿いときは- 

♦スキムミルクを大スフーン 72 〜いわ巧らしでくださし、。 
♦因>«をソ4〜半■滅らしでください。このときバンは 
かしルさめになります。 
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ス化3。 

‘ぶ J 










































ベンづくりの Q&A 


巧料について 

◎ 取扱説明靈に靈かれでいる分懸よりるし、(かない)至でパソま獅ぃのでしょぅか? 

AS び多いとパンがパンケースからあぶれる巧台びありま 
す。里びかないとラまく巧き上びらない巧ちがあります。 

巧巧お巧 a どおりに巧りましょラ。 

◎ スキムミルクのかわりに牢乳を使っでもかまいませんか? 

典\牛乳を入れた分だけ水を巧らしでください。ただし、牢 
乳び巧質することびありますので、タイマーでは使巧し 
ないで < ださい。 

曼Iマーガリンのかわりにバターを使っでちかまいませんか? 

A かまいません。ただし、マフィン®のよラにぞく使巧す 
るちちは、あらかじめお巧证から化し、やねらかくしで 
からお使いください。 

@国のメーカーのドライイース トのげわりに 、外国メーカーのドライイ 
-ストや天が聲替を使ってもかまいませんか。 

ih 外国メーカーのドライイーストについで 

外国メーカーのドライイーストは、国内メーカーのドライイーストとは巧苗が異なるためノ X ン 
がラまくできない巧ちびあります。化す困巧メーカーのドライイーストをお巧いください。 

广 天が巧母についで- 

天然酵固は天がのま巧（レースン、巧巧導）を巧おさせで巧る度田です。使巧するため 
には、元桂を2〜3曰巧かけでたり、パンに入れで使巧します。パンの化巧貝さは5巧の 
挂類や出来、また、室おや湿度などの巧巧によって影涅されます。パンおきがでは発お 
巧渡を見なびらパン作りの巧程を飄巧できないので、天なお固の使巧はできません。 


タイマーについで 

◎ なせ 16時間しかたットでさないのですか? 

成が料び巧酉したり、パンのでさ上びりび巧くなることが 
あるからです。巧に爱場はタイマーの時間を巧くたツト 
しでください。 


◎なぜロイートパンム/ "7 フィン屈ん 性地ブくり J、f 中華まんを地ブくり J 
[ジャム] ではタイマ-たツ トができなし のですか？ 

樹 






A 生地び巧酉したり、発廣しすきたりすることびあるからです。 
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◎なぜレースン、 野菜、歡车乳を入れでタイマーじットができないのですか？ 

Ih 野巧、が、牛乳などの入ったバンは腐敗することびあります。レースンの入ったバンは 
巧びつぶれで巧分に度らまないことびありまず。 


でぎ上が0についで 

爲ノ スンに変なにおし、がつ < ときびあるのはなぜですか? 

夕^イーストの a がぞすぎたり、古いルるがやにおいのす 
る水を使うとパンにをなにおいびつくときがありまず。 



iU パンの巧部に大きな巧があるのはなぜですか? 

ih ガス巧きのときに気泡び1か巧に巧中しでしまラ巧さび 
あり、そのまま巧かれでしまつたためです。ただし、 
味には巧ねりありません。 



键パンの葛さ、お、 焼をび作るたびに異なるのはなぜですか? 


みバンはをきちのなので室湿、材料の質、な里換差、 
タイマー設定時閣、がの巧巧、イーストの種巧など 
で、奋さ、お、巧色び巧ねります。 


作り方について 



◎ 巧料を入れる順番びあるのはなぜですか? 

夕! i タイマーを使うとき、運転ずる前にイーストび水に煤れ 
ると発度が進んでしまい、パンがラまくできない巧さび 
あるからです。 



◎ 夏場にちが(約5で)、さ場にめるま湯(約30で)を使ラのはなぜですか? 

ih を巧の発度遜度は28で前後び適尝です。夏 
巧は生地の滋おび离くなるのでち水を入れ、 

を巧はを巧の温ちがほくなるのでめるま巧 
を入れます。 

( P .8 f 巧巧の温度についで J をを照しでく 
ださい。） 
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/ た/のできば无びおかしし、とぎは 




こんなとぎに 

バンび巧らみ 
a ぎている 

パンがつぶ 
れでいる 

バンの R らみ 
が足0ない 

巧の巧度のま 
まなけでいる 

原 



〇 

0 

P 

図 



をすぎたとき 

〇 






かなずぎたとぎ 



〇 



ィースト 

多ずぎたとぎ 

〇 

〇 




かなずぎたとぎ 



〇 



巧巧 

多ずぎたとさ 

〇 





かなずぎたとさ 



〇 



水 

多すぎたとま 

〇 

〇 




みなずぎたとぎ 



〇 


まち 

«すぎたとを （28 では上） 

〇 

〇 



ほずぎたとさ （10 でな下） 



〇 


水活 

»ずぎたとぎ （25 でな上） 

〇 

〇 



ほすぎたとき巧でな下） 



〇 


イースト、ルさ粉がちかった巧さ 



〇 


R 電びあった巧を 




〇 

ホ®中、のを致って押した W さ 




〇 

巧き上がったパンをバンケースの中に« 

時曲巧■した11さ 





/'^ンび十みに巧えでいないラちに巧った 
用さ 





巧®がけいでいなかった巧さ 




〇 


51 


パンの巧色 
が演すぎる 

B 

バンの巧が 
の巧巧が大 
ぎい 

图 

バンの巧が 
ベタつき、 
が面び大き 
くへこんで 
ぃる e 

バンをのつ 
たとき、き 
れいにのれ 
ない 

減 

巧 巧 

巧巧 
ぺージ 





ななは正なにれ■しで < ださい， 
か册琪差はパンのできに大きくお 
■しまず。 

巧にイーストをれ■ずるときは、 
巧*スプーンをたたいでが■しま 
ずと多めに入りまずのでを38しで 
<ださい. 

X がははか0でれ屋しでください. 

8 






〇 







〇 

〇 








〇 











巧水術5で）を巧います。 

6 





法水（巧30で）を巧いまず。 





室 a にちつた巧度の水をお巧い< 
ださい， 









材料は巧しいちのをお巧いくだ 
さい. 
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生巧を巧てで、巧しいな巧でやり 
面しで < ださい. 

54 





〇 


〇 


巧き上びったらできるだけ卓くバ 
ンを巧り化しでください， 

10 

11 

48 




〇 

バンび巧めでからのっでくださし、 

48 





菊板は巧巧に巧根取0巧け巧に取 
0なけで < ださい。 

8 


52 























































修理を依頼する前に磯鱗織っ礎ぶ、 

♦巧の点巧をしでちなお不貝さが生じる巧ちは、お巧い上げの販売店でご抱駭、点巧をご巧 
巧ください。 

参ご自分での分巧や侈理はをおですから括巧にしないでください。 

本巧びちよつとおかしい 


\ こんなとぎに 

お巧べいただくこと \ 

巧 

キ 

を 

巧 

し 

i 

巧 

か 

夕 

マ 

4 

ヴ 

占 

で 

i 

かな 
にち 
巧 □ 
がや 
出思、 
るた 
の 
用 
囲 
か 

パ 

ン 

化 

の 

ね 

0 

び 

で 

1 

い 

ヴ房 
ラま 
ち上 
れが 
でつ 
いた 
るバ 
ン 
の 
中 

根 

い夕 
なイ 
ぃ7 

で 

、も 

で 

で 

巧 

み 

で 

ま 

〇 

を 

た 

霞 

ぺ 

1 

ジ 

«巧プラヴびなけでいませんか 

〇 







9 

巧巧び S 溫になつでいませんか （ E : 01をち示） 

〇 
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メニューを逛びましたか 

〇 







9 

タイマーのたット方ををまちがえでいませんか 


〇 






12 

f スイ-トバン J ， r マフイン® J 、 はか;3くり J ， 【中が 
ん$巧ブ< り J > [ジャム J のコースを]8んでいませんか 


〇 






12 

巧巧がヒーターの上にこぼれでいませんか 



〇 






おおをつけをれでいませんか 




〇 




8 

巧おをなミに取0つけましたか 





〇 



8 

水の■は®のでしたか 




〇 





じット時旧をまちがえでいませんか 






〇 


12 

■巧プラブを巧いたり、キーをさねりま 
せんでしたか W 







〇 
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#巧びありませんでしたか 







〇 

54 
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こんなまががでたときは 


0® キーを巧したら 

ふ。ミ 

，をししが 

|- c - n け!巧 

し—ちんか;6 

ら01が点巧します。 

〇使巧中に 


参バン病き巧の巧況ヴ》 
巧 （38 でな上）になつ 
でいる， 

•巧さ上け B を巧び®巧 
ずると起こ0ます。 


国^ 


ふたを拥けでパンケースを取り 
出し、ホましでください， 

な瓦 7] がおえたら®キーを 
巧しでください， 


そザ1严さ ♦巧巧中に ffS がちつた. 

/をホで《おブラグを\ 

1 nnrir'^ 巧し、たり、ブレ-力 

化ゴが 斤 ■び のれた 巧ち をま 尸 

表示がななしでいます。\まれます. / 

f ■ ■ 

!生巧を取0出し、巧しいが巧 
!で■巧からやり■しでくださ 

織… 

〇 でき上びつたら 

ふつ去し 1、"捕加 ♦ねり、巧島中にバンを 

ぅ當1 1 1 巡が 化38が適 a より畐か 

巧からはパンがりに巧した 
巧 S (巧〜28で）の«巧で 
お巧い < ださい. 

1 

，ザ 

: ' 1 訂ル‘ 一 

1只:日口 b 一 

a,A ♦ねり、なお中にバン生国， 

ふつう1姑閒 巧 a 度び通 a よりほか , 

ぅ记 111 蜡が つた。 

r 一 1 (巧 巧地で巧をずるし 

L : 日日:; 己' とびぁりまず.> 


仕様 


上拉な巧のま示が化たときは、お H い上げのお巧巧でこ巧お、点巧をごの巧ください • 


お す 

HBH 916 

巧 巧 

100 V (50/60 HZ ) 

消《巧力 

ヒーター 

430 W 

モーター 

50 HZ 

100 W 

60 H 之 

90 W 

巧（強力が）の容 B 

400 g (巧パン） 

巧 パンの お 

山おパン 

タイマー 

16時間まで 

安を 装 B 

還ちヒユース （192 で） 

つード 

約 1.2 m 

かおす 巧 

短34 -助巧26 -离さ 37.5 cm 

重 运 

約 7 Kg 

巧艮お 

計量カツブ-計蛋スプーン • 焼さお 
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も巧市巧田區巧田一余 1• 9 - 21 TEL 011 (881) 7311 
化お巧咨は野区巧田巧 4-14.22 TEL 022 (258) 3861 
巧巧巧*巧区巧戸8-3-己 MK 巧巧ビル 3F TEL 03 (3604) 6441 
をち巧巧中巧区な巧巧目-109 T 巨し052 (461) 7261 
た巧向快田巧巧巧田3 •色- 4 TEL 06 (6306) 5800 
沿巧巧や巧芭巧が2 - 12 . 15 TEL 092 (531) 3731 


干 387-0001 坛巧県千巧お巧畳 
于950•日日呂3巧巧巿巧ヶ山2 - 1 
T 422-8035 玲巧巧容巧1 - 1 
〒日 20-0027 を巧巧お西巧巧 1-2 
于73 1-01 3日に«巧受佐南区巧用 3- 
干 760-007 日巧の巧化满巧 2 
f 891.1231巧巧島巧か山扭町 


2 5 TEL 026 (272) 7541 
15 TEL 025 (287) 0911 
. 5 TEL 054に 38) 0111 

- 18 TEL 076に目 4) 1115 
. 2扫 TEL 082 (871) 7355 
-1 TEL 087 (837) 3303 
7 0 TEL 099 (238) 7036 


ア フターサー ビスこついで 


■巧巧サービスについて 

参ご皮巧中に異巧ヴ生じたときは、おをいに 
なるのをやめ、巧猛フラグをコンじントか 
ら巧いで、お巧い上げの巧巧店または下お 
のお問い台わせ巧にご巧おください。 

参自動ホームべーカリーの巧ち巧な能が品は 
K 造巧のを»ほ6巧旧巧ちしでいまず。巧ち 
馬な能がをとは、そのお话の機能をお持す 
るために化巧な部品のことです。 

参な誌期間経遇後のあ理についでは、販巧店 
にご巧巧ください。巧 S によっで巧能びお 
持でぎる巧さは、お客巧のご巧望によ0ち 
巧で棱理します。 


■巧化についで 

♦この商玩はな巧»巧きです。 

♦保な g はお!8い上げの披売店で巧定事項を巧入 
しでお巧しいたしますので、巧客をよくお新み 
のラえ大のにな爸しでください。 

参保部巧巧はお R い上げの曰から1年間です。巧巧 
S の记巧内容により、お苗いホめの巧巧店に侵 
巧をごの巧ください。 

， -消巧部品についで- 

パンケース-巧巧.オイルシールは•消巧品でず。 

X 及巧巧巧巧するとノ'(ンクース-お很のフッ»巧お孤 
エヴはけた0、バンケース回お巧抽分のオイルシー 
ルの B 巧により、 ◎后巧が◎らなくなつた0、巧巧 
がちれる原因になりまず。 

このよラな g さは却な巧巧び化巧になりまずので、 

お田い上げの足巧巧または下臣のお問いちねせ巧に 
、巧巧をご巧巧ください， 




•巧巧コード.プラグが累巧におい。 


このよラなを化の 

の 

こんな症がは 
ありませんか 

•本巧が巧巧じがかったり、こげくさいを 
いがする。 

•おをじさわるとピリピリを気を巧じる。 

-その他の巧巧や故巧がある C 

時はコンセントか 
らプラグを巧き旧 
巧店に点なをご巧 
巧ください。 


-お客様相談窓口 - - - 

この裝品の巧用方ミち- アフター サービス並びに品巧に巧ずるお凹い合わせは、 

エムケー精エお客様相談な口 受巧時間：月〜金懼曰午前9時〜午を已時 

T 387-8603 長野県千勘市雨宮1825 惭日および巧れ巧笑日を除く） 

フリーダイヤル ^0120-70-4040 

■ ほ巧巧話番号 026-272-41 11(巧巧） 

■ FAX 026-274-7089 _^ 


Let's enjoy the future ! - 

V \> てムケイ!ェ巧巧をな 


干3日 7-8603 应巧お干面巧而百1825煮巧 
TEL 026(272)41 11(巧） 
FAX 026 (274) 7089 (巧） 


132531 
426541 
800800 
000000 
4^5340 
082561 
091458 
テ子テぞテテ 


ち巧巧巧巧巧 

でままを交ず 
巧 

1稱台 I 巧ち巧罔 
i 化仙巧を大巧 


巧巧巧巧巧巧巧 
巧巧巧ち巧梁お 
望ち當爸^ 
I 巧沼巧巧《化！！^ 
惟反おかを広巧巧 



























